が 


Panasonic 

取扱説明書 

ホームベーカリー（家庭用） 

品ま SD-BM102 


このたびは、パナソニック製品をお買い上げいたださ、まことにありびとう 
ございます。 

•取扱説明書をよくお読みのうえ、正しく安全にお使いください。 

•ご使用前に r 安全上のご注意」 （4 〜已ページ）を必ずお読みください。 
•保証書は、「お買い上げ曰•販売店名」などの記入を確かめ、取扱説明書 
ととちに大切に保管してください。 











手軽にいろいろ、手づくりのおいしさ! 


r 


ふんねり食感 

食パン 

(ドライイースト） 


ちつち0食感 

天然酵母 
食パン 





皮びパ U ッ！ 
しっかり食感 
食パン （ P .16) 



バター風味！ U ッチな サクサククッキー生地と 

味わい デニッシュ風 の2層の 角型メ□ンパン 

食パン （ P .21) ( P .22) 



皮びパ U ツ！わつちり食感 
食パン （ P .32) 


アレンジび楽しい 
バラエティパン 
いろいろ （ P .24) 



早<焼さ上げ! 
早焼さ食パン 
( P .20) 


皮びやわらか、 

さめ細かい 
ソフト食パン ( P .20) 


いろいろな 



パン生地、 
ピザ生地から 



バター □ ール あんぱん 

( P .28) ( P .28) 


ク□ワッサン ドーナツ 

( P .29) ( P .29) 


パンなか 


ピザ 

( P .31) 



ケーキ 5どん 

( P .36) ( P .38) 
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V 


ら< じ 




皮び力 U ッとかため、 
ル麦粉本来の味わい 
フランスパン ( P .20) 


皮はかため、 

香ばしい香りでヘルシー 
全粒粉パン （ P .20) 


米粉配合食パンなどの 
アレンジ食パンを作ろう！ 

アレンジ具材の詳細は P . 10、 

レシピ例は P .2 目へ。 


をつといろんなレシピを 
見てみたい！ 

パナソニック H P r ベーカリー俱楽部」 
でレシピをご紹介しています。 
http://panasonic.ip/bakeryclub/ 



翻福 


ヨーグルトパンベーグル 


( P .30) 


( P .30) 


フオカツチヤ 

( P .31) 



八スタ 

( P .38) 



確認と 

ま全上のごま意 
各部の名刖 • 付属品 

•現在時刻（時計表示）を合わせる 

毎日の 

使し、方 パンの基本材料 

アレンジ具材について 
パンづくりの流れとコツ 
コース /メニュ ーの 使い分け 
( ドラィ ） 基本の食パンを焼いてみよう 

便利な機能 

•焼さ色を変える/予約する 
•レーズンなどを入れる 

食パンを焼く 

♦早焼さ/ソフト/フランス/全粒粉 

参デニッシュ 
♦メ □ン 

• 「メ□ン」を使ってバラエティパンをつくる 

参アレンジ食パン 

パン生地をつくる 

し、ろし、ろなノ ン •ノ くン生地で/ピヴ生地で 

(天然酵母で) 天然酵母食ノ くンを焼いてみよう 
天然酵母パン生地をつ<る 
生種をつくる 
パン似外をつくる 

•ケーキをつ<る 
•うどん*パスタをつくる 
•ちちをつ<る 



なとさ 


お手入れする 
困ったとさ 

参5ま<でさない！ 
•よくあるご質問 
「まちびえた！」と思ったら… 
♦故障かな？ 
♦こんな表示び出たら… 
•保証と アフターサービス 
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安全上のご注意 〔必ずお守りください） 


人への危害、財産の損害を防止するため、必ずお守りいただくことを説明しています。 

■誤った使い方をしたときに生じる危害や損害の程度を区分して、説明しています。 


A 巧なと卜「死 t や重傷を負ラおそれびある内 

/!\胃 a 容」です。 

A ま 后、 

「傷害を負ラことや、財産の損害び 
発生するおそれびある内容」です。 

■お守りいただく内容を次の図記号で説明しています。 

してはいけない内容です。 

実行しなければならない内容です。 



電源プラグや電源コードは正しく扱ラ 


0 


〇 


♦コンセントや配線器具の定格を超える使 
いちや、交流] 00V 外で使わない。 

たこ足配線などで定格を超えると、^ 

I発熱する原因 I 

♦電源コードや電源プラグを傷つけない。 
♦電源コードび傷んだり、コンセントの 
差し込みび緩いとさは使用しない。 

♦めれた手で、電源プラグの抜さ差しを 
しない。 

♦電源プラグは根元まで確実に差し込む。 
♦電源プラグのほこりなどは、 

定期的に取る。 

/ 特に、刃の部分にほこりなどびたま>1 
Vると、湿気などで、絶縁不良の原因； 


♦充電やシヨート、加熱、火中 
投下をしない。 

♦電池を、他の金属に混ぜない。 


〇 


参おテ様の手の届かない所に置ぐ。 

♦ 万一飲み込んだ場合は 
医師にご相談を。 

♦廃棄や保存は、 テープな ど 
を巻さつけて絶縁する。 


み 


異常- 
故障例 


異常-故障時には直ちに使用を中止する 

(発煙•発火、感電、やけどのおそれあり） 

•電源プラグ-コードび異常に熱くなる。 
•コードに傷び付いたり、触れると通電 
したりしなかったりする。 

♦本体び変形したり、異常に熱い。 

♦使用中に異常な回転音びする。 

すぐに電源プラグを抜いて、販売店へ点検- 
修理を依頼して<ださい 
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巧义や、やけど、 

けびなどを 
防ぐために… 

使用中や使用直後は、やけどに注意！ 


雜 


事故を避けるために、 
次のことを守る 


0 


♦お子様など、取り 
扱いに不慣れなち 
だけで使わせない。 

♦乳幼児の手の届< 
所で使わない。 




一 


,|し.、 


0 


♦本体を水につけた 
り、水をかけたり 
しない。 


0 


♦自分で絶対に 
分解や修理、改造 
をしない。 

み 

解 


三トン 


パンケース 



み 


参パンケースや本体、庫内、ヒー 
ター、而た内側などの高温部に 
触れない。 

♦パン ケースを取り出すとさは 
必ず S トンを使用する。 

※めれた S トンは使わない。 
(熱び伝わりやす <、やけどのおそれ） 

〇 ♦ご使用後のお手入れは、冷えて 
から。 


こんな場所で使わない！ 


〇: 


♦不安定な場所やじゅうたんなど、熱に弱い敷物の上。 
テーブルク□スを敷いた上 D 
(熱いパンケースは、置さ場所に注意する） 

•粉や油脂類び落ちたテーブルの上や、テーブルの端。 
(本体び滑って落ちる原因） 

♦壁や家具のおく。 ♦日 cmiU 上離す。（変形•変色の原因） 


電源プラグは正しく扱う 

〇 


•電源プラグを抜<とさは、必ず電源プラグを持つ。 

(感電やショートによる発火の原因） 

♦使用時外は、電源プラグをコンセントから抜く。 
(感電や漏電火災の原因） 


リチウム電池を正しく入れる 

参®©の向さを間違えない。（発熱や発火、破裂の原因） 

ほ用上のお願い 


•而たに而さんなどをかけない 
(故障や変形の原因） 




〇 


♦次の部分に強い力は力にない 
(故障や変形の原因） 

ヒ—夕_ 


温度センサー 


•湿気のある所や乂気のおぐに置かない 
(故障や変形の原因） 



ふた内側 


靈ま i 意\留ま震い 
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各部の名前 • 付属品 


蒸気 □ 


III 卜 


上ふた 糖脱式 P .43) 

つまみを持って上に開ける 


rrrp 


八ンドル 



イースト容器 



コー ドケース 
電源プラグ 



レーズン•ナッツ容器 

(着脱式 P .43) 



ふた開け部 
(左ち） 




電池ホルダ — 

• u チウム電池を取り 
付ける （ P .7) 


Q 

/〇 


ふた 

※手の挟み込みに注意する 

開閉板 

(レーズン*ナッツ容器） 

パンケース 
開閉弁 

(イースト容器） 



♦リチウム 電池 

( P .7) 

※取扱説明書の袋 
に同捆 



>パン羽根 

( P .16) 


♦めん • もち羽根 

( P .38,40) 



付属品馆1個) 


ル麦粉などを 
はからない！ 


約％量の線 




(大スプーン） 


約^4量の線 
(ノ」\スプーン） 


♦5 トン ♦計量 カップ ♦生種容器 

(液体専用 P .13) (而た付き P .35) 


♦スプーン 

本文中の材料で「大1」は、 

「大スプーン]杯」の意味です。 
( r ルさじ」 r 大さじ」は、市販 I 


計量スプーンのことです 


の) 
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コース ♦メニューを選ぶとき メニュ ー 


♦でき上がり時刻を予約するとき （ P .18) 


ドライイ-スト 
天然酵母 
ケーキ 
5どん•パスタ 
をち 


レニユ- 


レースン 1 


参コース を- 
選ぶとき 


トス J をき色 


食パン早焼きソフトフランス全粒粉 
メ □ンパン生地が生地 
. げニツシユ r . 


•焼さ色を変えるとさ 

( P .18) 


参レーズンなどの具を 
入れるとき ( P .19) 


予約 


時 


分 



•でさ上がり時刻を予約するとさ 
( P .18) 

•現在時刻を合わせるとき （ P .7) 


♦調理や予約を 
スタートする 
とさ 

♦操作をやり直 
すとさ 

♦スタート後に、 
中止するとさ 

腻甲し） 


現在時刻（時計表示）を合わせる 


リチウム電池を取り付ける 

(現在時刻や、前回使った設定などを記憶させます） 

①電源プラグを差す。 


電池ホルダー 


2 



※差さないと時刻合わせびでさません。 

③電池ホルダーを取り出す。 




③電池を入れ、電池ホルダーを戻す。 


現在時刻を合わせる 

①「則または「分」を押す。 

(時刻表示点滅） 


時 



分 


•ピッと鳴ったら、いったん 
指を離してください。 

②時刻を合わせる。 

(例：午後3時30分に合わせる場合） 


時 


分 


鄙しは 




♦昼の ] 2時は「12:00」、 
夜の]2時は「0:00」です。 


ザ 



己秒待つと、点滅び止まります。 
(時刻合わせ完了） 


蠢 Q 壽.付麗 


③電源プラグを抜<。 
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パンの甚本巧料 


基本材料の他に、お好みの食材を加えてアレンジパンをつくることわでさます。 
(つくりたいノ くンによつて材料や分量は変わります） 


か麦粉 

(強力粉-ル麦粉) 


水と練ると、たんぱく質び結合して 
ソルテンを生成します。 

•而るう必要はなし。 

♦たんぱ < 質の量に差びあるため、 
種類によって膨らみちび変わる。 
•必ず「重さ」ではかる。 

(計量カップではからない） 

#1 のな 1 B み 

たんぱく質を多< (12-1 日％)含む強力粉び 
基本です。 

※成分表は袋に記載されています。 

♦曰清製粉「カメ U ヤ」をおすすめします。 





油脂 

(バター、無塩バター、 
マーガリン、 ショートニング) 



キメを細かくし、やわらかく 
しっとりとしたパンにします。 


•溶かさずに固形のまま使う。 
※無塩 パターび おすすめ。 


到!製品 

(スキム S ルク-牛乳) 


パンの味や香りをよくしたり色つやの 
あるパンにします。 

また、ノ（ンびかた < なるのを防ざます。 

♦牛乳を使ラとさは、入れた分量だけ 
水を減らす。 



水 

ル麦粉に加えて練ることによって、 
グルテンを生成します。 

•次のとさは冷水（約日む：氷水くらい 
の温啟を使う。 

-早焼さ食パン 
-フランスパン 
-全粒粉パン 
-メ□ンパン 
-デニッシュ風食パン 
-室温び25でじ(上のとさ 

•アルカ U 性の水は適していません。 


糖分 

(砂糖、黒砂糖、はちみつ) 


パン用酵母の栄養となり、発酵熟成を 
促します。また、風味や香り、表皮の 
焼さ色をよくします。 

•粒の大きいものは、細かい粒になるようつぶす。 

•分量を増やすと、焼さ色はやや濃< 
なり、減らすとやや薄くなる。 






お 

味付のほか、歯ごたえのあるパンに 
また、雑菌の繁殖を防ざます。 

卵 

味•香り•色つやをよくします。 

グルテンを強くする役目もあります。 
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パン用酵母 




パン用酵母は糖分を栄養として活動 
し、炭酸ガスを発生させパンを膨らま 
せます。 



パンの組織 


発生した炭酸ガスを 
包み込んで膨れる 


が 


•酵母は生さています。 

新鮮さによって膨らみちにわ差び出 
るので、味期限内のわのを使い、必 
ず密封して冷蔵庫で保存して < ださ 
い。 

•ドライイーストは、湿気を吸うと急 
激に膨らませる力び低下します。 


ドライイースト 




而んわり食感のパンづくり 
には、通常、予備発酵のい 
らないドライイーストを使 
います。 ♦ - 

(生イーストは使えません） 

•曰清製粉「スーノ く一カメリャ」をおすすめします。 
(分包またはスティックタイプび保存に便利） 


天然酵母パン種(元種） 

独特のわつちり食感の天然 
酵母パンづくりには、天然 
食物(果物•野菜類など)から 
培養された酵母を使います。 

パン種は「生種おこし」 _ 

( P .35) で発酵させ、生種に A 

してから使います。 

♦発酵力び安定している「ホシノ天然酵母パン種」 
をお使いください。 （50 g X 己袋入り） 
♦申し込み 先：富澤商店 （042)776 - 6488 


5つの基本材料とドライイーストが 
1回分ずつパックになった 

パンミツクス 


^ちいち 
はかる手間び] 
いりません 


1 輪 


-「食パン」「食パンスイート」 

/食パン、早焼さパン、^ 

V デニッシュ風食パンに； 

-「ソフト食パン」 

(ソフト、デニッシュ風食パンに） 

-「フランスパン」 

(フランスパンに） 

•販売店や、パナソニックの家電製品直販ヴ 
イト r パナセンス」でもお買いホめいただ 
けます。（♦裏表紙） 

■付属のスプーンすりさり1杯当りの重さの目安 



大スプーン 

ルスプーン 

砂糖 

約8.己呂 

一 

スキムミルク 

約6呂 

約2呂 

塩 

一 

約己呂 

ドライイースト 

一 

約 2.8 呂 

元種 

約]〇呂 

一 

生種 

約 12.5 呂 

一 


■材料の配合や種類を変えたいとさは… 

次の量を目安に、お好みに合わせて変えられます。 


材料 

増やしたい 

減らしたい 

パ'夕一 

約 2.5 倍まで 

約/2まで 

砂糖 

約2倍まで 

約/2まで 

スキムミルク 

約2倍まで 

入れな<てちよい 


♦砂糖を増やすと、焼さ色は濃くなります。減らす 
と淡くなり、高さわ低くなります。 

♦ノ (夕一の代わりにマーガ U ン、砂糖の変わりにはちみつ、 
スキム S ルクの代わりに牛乳などち使えます。 （ P .8) 

-はちみつは2己旨までにする 
-スキムミルク大]は牛乳 70 m け目当です 

■卵や牛乳を入れたいとさは… 

卵や牛乳の量だけ、水を減らします。 

•卵 （ 1個まで） 

•牛乳（水量の半分まで） 、 

♦計量カップに卵などを 入れてから*" 

水を加えてはかる。 

♦予約タイマーは使わない。 

(夏場に腐敗するおそれ） 




パンの基本材料 
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アレンジ具がについて 


お巧みのが料で 

アレンジパンび 

つ <れまず 


アレンジの材料や分量の目安をご紹介します。 

基本材料の他に、お好みの食材を加えて 
アレンジパンをつくることわでさます。 


基本の材料に 


お好みの材料を加えて 




野ま.チーズ 


米紛 などの 穀類 

A 



:ル麦粉の重さの約1曰〜20% 


:ル麦粉の重さの約1日〜20% 

(目安：已〇呂） 


(目安： 30 g ) 

例），にんじん^すりおろす 


例） • 米粉•才ートミール 

-かぼちゃ^ゆでてつぶし 


-白玉粉-ライ麦-全粒粉 

てから冷ます 


-きな粉-ごま 

-ほうれんそう^ゆでて、みじん 
切り、をます 





(そのまま変えない） 


穀類の 

重さ分だけ減らす 


野菜の重さ分の 
80 %だけ減らす 
(チーズの時は 
I そのまま変えない 

♦タイマーは使わない 


(そのまま変えない） 



:水の分量まで 
例）•オレンジ-りんご 

-トマトなどの 100 %果汁 
^冷蔵庫でょく冷ゃしてぉく 


▼ 


(そのまま変えない） 


果汁の 

量だけ減らす 


>タイマーは使わない 
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お巧みのが料で 
具入りパンがつくれまず 


レーズン機能 （ P . ] 9) を使って、 
お好みの具材で具入りパンをつ < る 
ことちでさます。 


自動投入でさるもの 


巧燥しているをの、をけにくいをの 



自動投入 
でさるちのは 
最初から容器に 
、入れておいて…^ 



容器に入れる量は、 
合わせて 60 g まで 

♦砂糖でコーテイングされ 
たフルーツなどは、夏場 
や予約を使ったとさに、 
砂糖び溶けて投入されな 
いことびあります。 




カシューナッツ、 
<るみなど 



ドライ フルー ツ （ 6 日 g まで） 
♦己 mm 角じ TR こ刻む 


ミ 

ナッツ類 （ 4 日 g まで） 
♦己 mm 角じI下に砕く 



グリーンピース※ （ 3 日 g まで) 
♦水分を よくふさ取る 




オリーブ※ （ 20 g まで） 
♦種を とり、に刻み 
水分をよく而さ取る 




ベーコン※（日日 g まで） 
♦ ] 日 mm 幅に刻む 




サラミ※（日日 g まで） 
♦己 mm 角じ(下に刻む 


※予約してつくるとさは、使わないでください。 
(特に夏場などは腐敗の原因となります） 


自動投入でさないちの 



水け-組りけびあるちの、溶けやすいちの 

(容器にくつ付き、投入されにくいもの） 




♦材料を多く入れるほど、 
パンの膨らみび悪<な 
ります。 


アルコール 漬け フルーツ 
たまねざなど刻んだ野菜 


チーブ' 

チヨコレートなど 


※ごまなど小さい材料は、 
最初からノ くンケースに 
入れる。 


(ル麦粉の重さの約 20 %まで） 


具材がパンケースから飛び出し、ヒーターの熱で焦げて、においや煙が出ることがあります。 



♦フッ素樹脂皮膜 
のはびれは、 
人体への影響な 
ど問題はありま 
せん。 


こんなが料に気を付けて！ 

•かたかったり 大きな材料を入れると、パンケース 
などのフッ素樹脂皮膜がはがれることがあります。 
取り扱いにご注意ください。 



シリアル 

フルー ツグラ ノーラ 

コーティングされたナツツ類 

メープルシュガークランチ 

パールシュガー 

あられ糖 など 


•たんぱく 質分解酵素の働さが 
強い種類の生の果物を投入す 
ると膨らみません。 

-メ □ン 
-キウイ 
-いちじ< 

-マンゴー 

-パイナップル 

•ノ〇くイヤ など 


アレンジ具径ついて 
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パンづくりの流れとコツ 


16,27ぺ 

# 


食パンを 
ご < るとを 


巧 


いろいろな 
パンを 
ご < るとを 


32,34 


-ジ 



I 膨らみや形が毎回変わる 
手づ<りパン 

温度や湿度、材料や予約時間など 
に影響されやすいパンづくり。 
いつもどおり焼いてみても、ちよ 
つとした条件で形や膨らみちび変 
わります。 


食パンの大ささの目安 



I 材料の鮮度が影響大！ 

保存は大丈夫？ 

パンを発酵させて膨らませる酵母 
( P .9) は肉や魚と同じなま物。 
ドライイースト、天然酵母パン種 
や生種は、必ず冷蔵庫で保存を！ 
(特に生種は一週間で使い切る） 
開封後、ドライイーストは密封を、 
生種は而たを忘れずに！ 



準備ずる 


生地をつくる 


ぺ—カリ—をセットずる 


が 




ライイ I ストを入れる)(ル麦粉や水などを入れる 


ル麦粉や水などを入れる 


生種を入れる 



※「ホシノ天然酵母パン種」 ジ 

からつ <ります。 


ぺ 


生種を0<る 





ンを〇< る 



然酵母パンを0<る 


焼さ上げる 



I 


夏や室温が高いとさは 
水を冷やしておこう 

水は、膨らみに大さな影響を与 
えます。夏場や室温び約2己で 
じ(上になるとさは、材料などの 
温度わ上びってしまうため、水に 
氷を入れて日でくらいに冷やして 
おさます。（氷は出してから使う） 


巧 

暑いとさは 
冷やして 


' (氷は出す） 


I 


ル麦粉は重さではかる？ 
量ではかる？ 

はかりを使って、重さではかり 
ます。（付属の計量カップは、液 
体専用なので使わないで!） 

] g 単位ではかれるちので、正 
確にはかりましよう D 


X 




水など液体を 
はかるとさだけ！ 


はかりを 

使って！ 




パンづくりの流れと n ツ 


パンを KO 出ず 



パンを取り出す 




才 I ブンなどで焼く 


: r 


発酵させる 


成形する 
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コース / メニューの 使い分け 



ふんわり食感 

パン 

(ドライイースト) 


憤パン J 


皮はパリツと、 
しっかり食感 


P .16 


いろいろなパン 

をつ < る ^ 

夕 



食パン 

を焼く 


Q 


いろいろな 

パン ぞ 

をつ < る 


ピザを つくる 

鑛: 

ケーキ を焼く 

巧 

ぅ どんを っくる 

パスタを っくる 


をつくる 

Q 


r 早おま J 

早<焼さ上げたい 

P .20 

r ソフト J 

皮はやわらかめ、 
さめび細かい 

P .20 

r フランス J 

皮は力 U ッとかため、 
小麦粉本来の味わい 

P .20 

ほおお J 

皮はかため、香ばしい 
香りでヘルシー 

P .20 

r メ □ン J 

サクサククッキー 
生地との 2層 パン 

p 22 

r デニツシユ J 

バター 風味の 
デニッシュ風食パン 

P .21 

r パン生地 J 

自分で好さな形を 
つ< りたい 

P .27 

トピザ生地 J 

薄く伸ばして、 

ナンやフォカツチヤ 

P .27 

憤パン J 

皮はパ U ッと、 

しっかり食感 

P .32 

r パン生地 J 

自分で好さな形を 
つ< りたい 

P .34 

r ピザを世 ! J 

薄く伸ばして、 

パ U ッ&しっかり 

P .27 


手軽にケーキを 
つ < りたい 

P .36 


手打ちラどんを 
つ < りたい 

P .38 


手打ちパスタを 
つ < りたい 

P .38 


手軽におわちを 
つ < りたい 

P .40 


メニユ ー 


参照 

ぺージ 


f つどん•パスタ 


パン1^外をっくる 


天然酵母 


ドラ VV — スト 


パンをつ < る 


▼ ドライイーストび落ちるタイミングの目安です。 
レーズンなど具を入れるタイ S ングの目安です。 



こ)日寻臣3 :ねかし※2 ねかし 


V 


ねり 


聲 


発酵 ねり 


焼さ上げ 


6時間30分 




r T 





ねかし※2 

ねかし 

ねり 

発醉 

焼さ上げ 


• - • 


5時間 


- \ .■ ▼ 

ねり ねかし※2 ：ねかし 

ねり 

発醒 

焼さ上げ 

-4 IM -! . . 

I 




軍 _ 心 _ 

参一 2時間1 5 分 屏 かしねり発酵ねり発酵塵普発醉焼き上げ（クッキ-生地を載せるのは、スタ-卜して日已分後に自分で） 

ねかし/す^ 


- 3時間 


ねり 


《3臥 


ねり 


ねかし 

《3 


発酵焼き上げ （バタ-投入は、スタ-卜して2己分後に自分で） 




] 時間ねを報り 


ねかレ発薛 


「いろいろなパン」 （ P .28) 


45分，りお I 严 


「いろいろなパン」 （ P .31) 


7時間 
(+24 時間※ 5 ) 


! ねり 

発醉 

ねり 

発醉 

焼さ上げ 




4時間 
(+24 時間※ 5 ) 


ねり 

発醉 

ね' り 

発醉 


「いろいろなパン」 ( P .28) 


45分 . 禪严 


「ピヴをつくる」 （ P .31) 


•— 1時間 3 0分ねを、落が5弃き上置し、焼き （粉落しは、スタ-卜してに分後に自分で） 


] 己分 ねり 


] 己分 ね0 


1時間 L げく たつく（店、たは、スタートして日日分後に自分で開ける) 


タイマー予約時、「ねり」だけを予約直後に行い、待機します。《3省略されることびあります。 

《2タイマー予約時、次の工程まで待機しています。 《4省略されることびあり、「ねり」び連続することびあります。 

最大1日時間そのまま動さません。 ※己材料の生種をつくるのに、24時間かかります。 
















































































































































基本の食パンを規いてみよ 5 


材料を入れる 



1 


パンケースを取り出して 

パン羽おをセット 



①パンケースを 
矢印方向に 
ひねる。 


パンケース 


②上に取り出す。 


ノ くン羽根 
《3 cm 程 \ 

動きます I ③ 



③パン羽根をし 
つかり押し込 
み取り付ける。 


取り付け軸 
※周りにパン生地など 
び付いていないこと 


r 食パン J ____18]心31(6枚切1枚分) 


強力粉 

2己〇呂 

パ'夕一 

] 〇呂 

砂糖 

大 2(17 旨） 

スキムミルク 

大] (6 呂） 

塩 

ル1(己呂） 

水※ 

180 ml 

ドライイースト 

ル1に. 8 g ) 


※室温2己 ° C じ I 上のとさは、 

約己 ° C の冷水を]日 ml 減らして使う。 

•ソフト食パンなどの基本配合 ♦ P .2 日 


2 


パンケースに、ドライイーストじ(外の 

強力粉やかなどを入れる 



① 強力粉など （ ドライイ 
ースト外）を中央を 
高くして入れる。 

② 水を、周囲に回しなび 
ら入れる D 


3 



パンケース 


/ じ、た 

③ パンケースを 
戻す。 

④ 矢印方向へ 
回して 
固定する。 

⑥;たを閉める。 


イースト容器に 


ドライイーストを入れる 



イースト容器 
户をれていたら\ 

ティッシュで 
\水分を吸い取るノ 

※こすると静電気び発 
生し、ドライイース 
卜び落ちません。 
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■ レーズンなどの具を入れる とき* ( P . 1 9) 


食パン 



ットずる 


ドライイ-スト 
天然酵母 

ケー十 

うどん•パスタ 
ちち 


メニユ- 


レースン 


つース 


焼き色 



I スタート 


取消 


4 


r ドライイースト J を選ぶ 


□-ス 


ドライイ-スト I 
天然酵母 I 
ケーキ I 
うどん•パスタ I 
ちち I 



5 


r 食パン J を還ぶ 


メニユ - 


■他の食ノ くンの種類を選ぶとき ■ 
■ レーズンなどの具を入れるとさ I 
■焼さ色を選ぶとさ ♦ 

■でさ上がり時刻を予約するとさ I 


メニユ- 


レーズン 


( P .20) 

( P .19) 


焼き色 ( P .18) 


予約 ( P .18) 


6 


スタート ずる 


♦でさ上びり時刻の目安。 


( \ 

'■スタ- 卜1 



户 

ね0 



• ドライイーストを入れたあとは、ふたを開けないでください。 
ドライイーストがこぼれ出ます。 

ただし、レーズンなどの具を手で入れるとさは、ドライイーストの 
投入び終わっているため、爲たを開けることはできます。 


取り出す 



焼き上がつた!5 ( ピッピッ音） 


f 電源巧南る 

焊 

8 


① 「取消」を押し 

② 電源プラグを 
抜く。 


ずぐ取 D 出して、 
あ3熱をとる 

※すぐに取り出さないとしぼんで 
腰折れします 


5トン 

(めれていないこと 

パン 
ケース 



取っ手根元を持ち、強<数回振る。 
0 lf \ むき網など 

ン羽根び 

fPH s 繫ぃ 

•焼さ上びりの大ささは、温度、 
湿度、材料により変わります。 

大ささの目安 


ルさいとさ大さいとさ 


20cm 



基本の食パンを焼いてみよラ 
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便利な機能 



具を入れるとさ 
♦焼さ色を変えるとさ 


お好みの焼き色に調整する r 焼き色」 

焼さ色を「淡」 • 「標準」 • 「濃」の3通りに設定でさます。 

① r 焼をを J を押して 
お巧みの焼まちを選ぶ 

※フランスパンは「淡」と「標準」のみ 

焼き色1 

ぞ J 

f N 

、 \ 

淡 


指定した時刻に焼き上げる「予約」 


朝、焼さたてのパンび食べたいとさなどに便利です。（現在時刻び合っているか確認してください) 


①モ約を始める 

S 約 


( D 巧を上びり時刻に合わせる 

を 

幻 

^ (早送りは長押し） 

( D スタートする 

■スタ- 卜 







• 「焼き色」や「レーズン」機能を使うときは 

① 「焼さ色」「レーズン」を設定 

② 「予約」を設定 

•予約でさる時刻の目安 

「ドライイースト」コース 

.食パン： 4時間10分〜13時間後 
•ソフト：己時間10分〜13時間後 
-フランス： 6時間40分〜] 3時間後 
-全粒粉：日時間10分〜13時間後 

「天然酵母」コース 

•食パン： 7時間10分〜10時間後 
※予約でさない時刻には合わせられません。 


心 輪 


W 



、 


レげ ノが 


■具入りパンをつくるとき、具を入れるタイミングは… 

ピッピッ音び鳴る時間は、メニューや室温により変わります。 
「ドライイースト」コース 
食パン ：約日0分〜]時間30分後 

食パン早焼さ：約30分後 
ソフト ：約2時間30分〜3時間後 

フランス ：約40分〜2時間40分後 

全粒粉 ：約]時間2己分〜2時間4日分後 

メ□ン ：約3日分後 

パン生地 ：約]日〜30分後 

「天然酵母」コース 

-食パン ：約3時間20〜30分後 

-パン生地 ：約3時間20〜30分後 


お好みの具入りパンをつくる「レーズン」 


レーズンやくるみなど、お好みの具をセツトして自動で投入でさます。 

バナナやチヨコレートなどの自動で投入でさないもの （ P .]1) は、ピツピツと鳴ったら、ご自分で入れてください。 
各メニュー配合をお守りください。 守らないと具材びパンケースから飛び出し、ヒーターの熱で焦げて、においや 
煙び出ることびあります。 


自動投入でさるもの ( P .11) 


準備 レーズン•ナッツ 
容器にお好みの 
具を入れておく。 



レーズン•ナッツ容器 


① r レーズン J を巧して 

r あり J を 選ぶ(「あり」を点滅させる） 




( D スタートする 



(具び自動で投入される） 

♦レーズン-ナッツ容器に少量の材料び<つつい 
て残ることびあります。 


自動授入でさないもの (手で入れる） 


① r レーズン J を巧して 

[■ありを選ぶ(「あり >」を点滅させる) 




( D スタートする 


I スタ- 



ホ 


讯ピッピッと鳴ったら 巧 分政内 【ソ 

U ふたを開けて、^^ 
具を入れる 


(3 分後には自動的に^ 

I 再スタートする ) 
参而たは閉める。 

♦レーズン-ナッツ容器は 
開さます。 



パンケース 



便利な機能 
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食/ K ンを規く透反 D 运^(§瑪) 


ネオ料 


r 早焼ま食パン J 200 kcal (6 枚切1枚分) 


強力粉 
パ ター 
砂糖 

スキムミルク 
塩 

冷水（日 ° C )^ 
ドライイースト 


280呂 

lOg 

大 2(17 呂） 
大] (6 呂） 

ル] (5 g ) 
200 ml 

ル1/2(4.2呂) 


※室温2日 ° C じ I 上のときは、1日 ml 減らして使う。 


r ソフト食パン J ] 87 kcal (6 枚切1枚分） 


強力粉 

2己 Og 

バター 

] 己呂 

砂糖 

大 2(17 呂） 

スキムミルク 

大] (6 呂） 

塩 

ル1 (5 呂） 

水※ 

180 ml 

ドライイースト 

ル1に.8呂） 

※室温2己 °C じ Lb のときは、約日 °C の冷水を 
]0 ml 減らして使う。 

r フランスパン J ] 78 kcal (6 枚切1枚分） 

強力粉 

2己 Og 

薄力粉 

30 g 

バター 

己呂 

塩 

ル1(己呂） 

冷水（日 ° C )^ 

210 ml 

ドライイースト 

ル 3/4 に.1呂） 


※室温2己 ° C じ I 上のときは、]日 ml 減らして使う。 

•室温び 30 °C じ I 上になると出来栄えび悪くな 
ります。 


] 79 kr^l 

ほ粒紛パン J 给粒粉 5 0%} (6 枚苗り端） 

全粒粉（パン用）※1 

]2己 g 

強力粉 

]2己呂 

バター 

] 〇呂 

砂糖 

大2(17浸） 

スキムミルク 

大] (6 呂） 

塩 

ル1 (5 呂） 

冷水（日。 C )《2 

200 ml 

ドライイースト 

ル1に.8呂） 

《 ] お菓子用（薄力粉タイプ)や小麦 iil 外の全粒粉 
では焼けません。 


《2室溫2己 ° C じ(上のときは、 ] 日 ml 減らして使5。 

•室温び 30 °C じ I 上になると出来栄えび悪くな 
ります。 


(詳細は P .16) 

1 パンケースを取り出して 

パン羽根をセット 

2 パンケースに、ドライイーストじ(外の 

強力粉や水などを入れる 

3 パンケースを 

本付;にセットする 

4 イースト容器に 

ドライイーストを入れる 

^ r ドライイースト J を選ぶ 

〇 r 早焼き J • r ソフト J • r フランス J 

D または r ま粒お J を選ぶ 

( スタート する 

3 焼き上がった5(ピッピッ音)、 r 取消」を押す 


Q ずぐ取り出して、あ S 熱をとる 



■粉量に対する全粒粉の割合は 

3日〜]日日〇/〇で。（グラ八ム粉は3日〜40〇/〇 、 

I曰清製粉「毎曰使いたいおいしい全粒粉」は3日〜日0% ノ 
♦ 30〇/〇未満は「食パン」で焼いてください。 

※全粒粉の割合び多くなるほどノ くンの高さび低くなります。 

■グラノ \ム粉（粗びき粉）を使うときは 

♦① 水を 20 nnl 減らし、一晩冷蔵庫内で分量の水につけておく。 
(吸水させるため） 

② つけた水ごとノ（ンケースに入れる。 

③ 室温び25で下のとさは、パンケースに入れる前に水を 
] 0 ml 追加する。 

※全粒粉の種類により、パンの出来栄えや膨らみに差びでます。 

■曰清製粉 r ナチュラート毎曰使いたいおいしいル麦全粒粉」を 
使うとさは分量に注意！ 

バター .] 己呂 

ドライイースト……ル3/4に.1呂） 

冷水 （5 で）※ 2 …… 210 ml (予約するときは 200 ml ) に変更 
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^デニッシュ） 




置回 

ly u 取ミ肖卜 


3,5 

6 


2 


♦操作をやり直すとさ 
♦スタート後に、中止するとさ 
腻甲し） 


準備 ①パンケースに、パン羽根をセットし、 

( P .16) ⑨ （ドライイーストと後入れ用バター外の）ル麦粉や水を入れ、 
③イースト容器にドライイーストを入れる。 


欄 


r デニッシュ風食パン J 


篇窥觸 ) 


強力粉 
薄力粉 
パ'夕一 
砂糖 

スキムミルク 

塩 

卵（溶く） 

; 令水（己 °c) 
ドライイースト 
後入れ用バター 


230呂 
己 Og 
15 g 

大3に己己呂） 

大] (6 呂） 

ル](己呂） 

M 寸個 （2 己呂） 
160 ml 
ル1に.8浸） 

]] 〇呂 


(無塩バターびおすすめ） 

■後入れ用ノ（ターは前曰に準備！ 

① ノ（ター（後入れ用）を] cm 角に切る。 

② くっつかないように離してラップで包むか、 
密閉容器に入れる。 

③ ]晩 （ 10時間）上、冷凍する。 

■手順4で10分経過したときは 

ノ くターを入れなくても自動的に再スタート 
します 0 

( それ降にノ くターを入れても混ざらず、、 
V デニッシュ風にはな0ません ] 

■手順4で間違って「取消」を押したときは 

10分じ(内に「スタート」を押すと復帰しま 
す。 （1 回のみ。他のキーを押すと無効） 

■レーズンなどの具を入れるときは 

後入れ用ノ くターと同時に入れます。 

■食パンミックス-ソフト食パンミックス 
( P .9) も使えます！ 

材料のうち、卵、冷水、ドライイースト、後入 
れ用バターの分量は上記に従ってください。 


1 

2 

3 


r ドライイースト J を選ぶ 




ドライイ-スト I 
天然酵母I 
ケーキI 
ラどんパスタI 
ちちI 



r デニツシュ J を選ぶ 




スタートする 


ろ 


7-卜 


デニッシユ 


m 


3 

巧 


4 

5 


(約25分後） 

ピッピッと鳴った5、 

ふたを開けて、 

後入れ用 バターをほぐして入れる 

♦「取消」を押さない ^ 


J 

( J 日分！; (内に） 


ふたを閉めて 

再度、スタートする 


7-卜 


ホ 


デニッシュ 


6 


ピッピッと鳴ったら「取消」を押して 

取り出す 



食パンを焼< 
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食パンを巧く任を) 



ドライイ-スト 
天然酵母 
吁 "7 キ 
うどんハスタ 
ちち 



♦操作をやり直すとさ 

♦スタート後に、中止するとさ 
(長押し） 

準備 ①クツキー生地をつくり、を蔵届に入れる。沪のの〜獄 

( P .16) ⑨パンケースに、パン羽根をセットし、 

③ （ ドライイースト外の）ル麦粉や水を入れ、 

④ イースト容器にドライイーストを入れる。 

ネオ料 


r メロンパン J 289 kcal (6 枚切1枚分） 

強力粉 

] 己 Og 

パ'夕一 

15 g 

砂糖 

大 2(17 g ) 

スキムミルク 

大] (6 旨） 

塩 

ル / s に. 5 g ) 

冷水（日 t :)※ 

90 ml 

ドライイースト 

ル 3 / 4 に.1 g ) 

クッキー生地（メ □ンノ（ンの皮） 

バター 

己 Og 

砂糖 

40呂 

卵（溶く） 

M 寸個に己 g ) 

薄力粉 

lOOg 

ベーキングパウダー 

3 g 

バニラエッセンス 

少々 

グラこュー糖(仕上げ用） 

ルさじ2〜3 



参必ず上記分量をお守り <ださい。 

多すざると生地びノ くンケースからあ而れ、 
焦げて、においや煙び出ることびあります。 

■手順4で15分経過したときは 

クッキー生地を載せな < てち自動的に再 
スタートします。 

■手順4で間違って「取消」を押したとさは 

10分内に「スタート」を押すと復帰し 
ます。 （1 回のみ。他のキーを押すと無効） 

■手順4中 （1 5分間）アレンジを加え、 

バラエティパンをつくることができます。 
♦ P .24 


2 


r メ □ン J を選ぶ 




■レーズンなどの具を入れるとき ♦レ- ブン （ P .19) 


3 


スタートする 


I スタート 


み 



閥 


lik 


となったら、クッキー生地を 
伸ばす （ P .23 ⑦〜⑧） 


▼ 
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リ 5分];! 内に) 


ピッピッと鳴った!5、 

ふたを開けて 

クッキー生地を載せる 

①' ン生地を; V " ンケースの中知こ置き直す 
@卵を塗った面を下にしてクッキー生地を 
パン生地の上に載せる 
③周囲を軽く押さえる（強く押し込まない） 

® 上か S グラニュー糖を振りかける 


♦「取消」を 
押さない 



メ □ン、 



a 


なし 

m 




再度、スタートする 


I スタート 


m 



ピッピッと鳴った5、「取消」を押して 

取り出す 

※勢いよく振って取り出すと、形くずれします。 



クッキー生地のつ < りかた 


生地をつくる 

① 薄力粉とベーキングパウダーを合わせてふるう。 

② 室温に戻したノ く夕一を木ベらなどでク U -ム状 
にかくはんする。 

③ 砂糖を少しずつに〜3回 
に分けて）加え、白っぽ 
<なめらかになるまで、 

都度かくはんする。 


④卵を3〜4回に分けて少しずつ加え、都度か< 
はんする。最後にバニラエッセンスを加える。 
※卵はルさじン2残しておく 

⑥①を加え、粉っぽさびな 
くなるまで、さつくりと 
切るように混ぜる。 


⑥生地びまとまったら、 
なめらかな状態の円盤状 
に形づくり、ラップに包 
んで冷蔵庫で20分上 
ねかせる。 



⑥ 





伸ばす 

⑦ めん棒で直径 ] 4〜]日 cm — ⑦ 

の円形状に伸ばす。 

※生地をラップで挟んで 

伸ばすと、扱いび簡単。 

⑧ 生地の片面に、残しておい 
た卵小さじン2を塗る。 

メ□ンパンをつくるコツ！ 


>クッキー生地に格モ模様を 
つけてち良いでしよラ。 

竹串などで深さ] mmlU 下に 
浅くつける。 

[ 深くつけるとクッキー生地び 
I ひび割れ、ずり落ちます 

>クッキー生地は、しなやかに 
巧げられる<らいのかたさに 
して載せると上手に仕上びり 
ます。 




食パンを焼< 
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r メ □ン j をな。 てバラエテイ/ K ンをごくる 



材料 

「強力粉 " 

バター 

砂糖 " 

A スキムミルク 
塩 

卵（溶く） ~~~ 

^冷水（已 ° C ) 

ドライイースト 

巻き込み用 

ドライフルーツ(ラム酒づけ ) I 
牛乳 ' 

シナモンシュガー 

アイシング用 

目「粉砂糖 

L 水 … 


1己己 4 kcal 

200旨 —- 
1 己呂 

大3に己己旨） 

大] (6 旨） 

ル3/4 (3.8 旨） 

M 寸 )4 個に日 g ) 

1 10 ml 

ル 1 ン 4(3 .己 g) 

lOOg 

ルさじ](己 ml ) 

適量 

2己旨 -- 

ルさじ 


生地がベたついて 
伸ばしにくいときは… 

手やめん棒に強力粉を 
つけると伸ばしやすく 
なります。 



シナモン□ール 

r メ □ン J を還んでノ くン生地をつくる 

① パンケースに羽根と A を入れ、本体にセットする。 

② イースト容器にドライイーストを入れ、「メ□ン」を選び 
トス 9-うを押す。 

，___ ~ X 作業は 

生地を取り出す 

③ ピッピッと鳴ったら、而たを開けてパンケースから生地を 
取り出し、羽根を外す。 

♦取消を押さない 

伸ばす 

④ 生地を（縦）1己 X ( 觀 25 cm に伸ばす。 

成形する 

⑥手前 3 / 4 の部分に牛乳を塗り、シナ 
モンシュガーを振り、ドライ フルー 
ツを散らす。 

⑥ 手前からくるくると巻く。 

⑦ 4等分の長さに切り、パンケースに 
入れる。 


_2がの 





ij : 巧 < (再度 0 を押す） 

アイシングをつ<る 

⑧ 目をボウルに入れ、60むの湯煎にかけなびら混ぜて 
アイシングをつ < る。 

仕上げ 

⑨ 焼さ上びったら、パンケースから取り出し、上から 
アイシングをかける。 




バラエティパンをつくるときは… 

パン生地と具材を合わせた重量は、目 OOg まで！ 

※具材び多すざると、膨らまなかったり、焼さ不足になること 
びあります 

水分の多い具材は避けて！ 

(煮詰めるなどして水分を飛ばし、常温になるまで冷ましておく） 
※ノ（ン生地の発酵に影響します 

具材は事前に準備！ 

※作業時間は]日分間です 
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ネオ料 


206 kcal (6 枚切1枚分） 



P 強力粉 

200 呂 


パ'夕一 

15 g 


砂糖 

大 2(17 旨） 

A 

スキムミルク 

大] (6 呂） 


塩 

ル 3 / 4 (3.8 呂） 


抹茶 

ルさじ]に呂） 


卵（溶く） 

M 寸個に已呂） 


L 冷水（已 ° C ) 

1 10 ml 

ドライイースト 

ル1% (3 .己 呂） 

巻き込み用 

黒丘の甘煮 

120 g 


抹茶黒豆□—ル 

「メロン」を選んでノ ':ン生地をつくる 

① パンケースに羽根と A を入れ、本体にセットする。 

② イースト容器にドライイーストを入れ、「メ□ン」を選び 

を押す。 

生地を取り出す 

③ ピッピッと鳴ったら、而たを開けてパンケースから生地を 
取り出し、羽根を外す。 

♦取消を押さない 

伸ばす 

④ 生地をパンケースの幅よりルさめになるよう細長く伸ばす。 

具を載せ、成形する 

⑥ 汁気を切つた黒豆をまんべんなく散らす。 

⑧手前からくるくると巻く。 

⑦ パンケースに入れる。 


焼< 

(应^を押す） 


抹茶の代わりに 
ココアパウダーを。 
チヨコチップとスライス 
アーモンドを巻さ込めば 
お子様大好きチョコアー 
モンド□ールに。 




ネオ料 

強力粉 
パ'夕一 
砂糖 
A スキムミルク 
塩 

卵（溶く） 

L 冷水（己で） 
ドライイースト 
包み具材 


1 ]34 kcal (具材分は除く） 

200呂 

3己 g 

大 2(17 s ) 

大] (6 旨） 

ル3/4 (3.8 旨） 

M 寸 / s 個に己旨） 
100 ml 

ル1 ^4(3 .己 呂） 

に個 （1 己旨/個） 


お楽しみちきりパン 

r メ □ン J を選んでノ くン生地をつくる 

① パンケースに羽根と A を入れ、本体にセットする。 

② イースト容器にドライイーストを入れ、「メ□ン」を選び 
卜 5,勺を押す。 

生地を取り出す 

③ ピッピッと鳴ったら、而たを開けてパンケースから生地を 
取り出し、羽根を外す。 

具材はお好み次第 

(水分は厳禁！） 

カレー（煮詰めて水分を飛ばす） 

5—トボール•ポテトサラダ 
ウインナー•ツナ（汁気を取る） 
チーズ（サイコ□状に切る） 

など 


♦取消を押さない 

成おする 

④生地を] 2等分する。 


具を包む 

⑥切り分けた生地に 
ひとつひとつ具材を 
包み込む。 

⑧パンケースに入れる。 


焼< 

(再度 r 叫を押す） 




「メ □ン」を使つてバラエティパンをつくる 
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食パンを焼く (7^ レンジ食パン) 



r 米淵抬食パン J 

強力粉 

化止'ハ 

木ホ刀 

パ'夕一 
砂糖 

スキムミルク 

塩 

水※ 

ドライイースト 




「食パン」を使って ]81 kcal 

200呂 
已 Og 
] 〇呂 

大 2( l 7 g ) 

大] (6 旨） 

ル1 (5 旨） 

180 ml 
ル1に.8旨） 


※室温2已 ° C じ I 上のとさは、 ] 日 ml 減らして使う。 （5° C の冷水) 


r 果汁パン J …悍焼き」を使って 
強力粉 
パ ター 
砂糖 

スキムミルク 
塩 

卵（溶く） 

トマト1日日％果汁(冷蔵庫で;令やす）※ ] 3日 ml 


220 kcal 

2 己〇呂 
2己 g 

大] (8 .己旨） 

大 2(12 旨） 

ル 3 /4 (3.8 s ) 

M 寸]個（日日呂） 


ドライイースト ル13/4 (4.9 旨) 

* ミックスベジタブル 70 g 

(ゆでて水けを切り、室溫まで;令ます） 


※室温2已 ° C じ I 上のときは、 ] 日 ml 減らして使う。 
* 「レーズン」機能を使う。 （ P . 1 9) 


•エネルギー目安表示6枚切]枚分 


いけ、卜ーネ J …「早焼さ」を使って 234 kcal 


強力粉 
パ'夕一 
砂糖 

スキムミルク 


2己〇呂 
2己 g 

大] (8 .己 S ) 
大2(に呂) 
ル](己旨） 


卵（溶く） M 寸]個（己日旨) 

冷水（己。 C )《 130 ml 


ドライイースト ル13^ (4.9 呂) 

* お好みのドライフルーツ 6日旨 


※室温2已上のときは、 lOml 減らして使う。（己 ° C の冷水) 
* 「レーズン」機能を使う。 （ P .19) 


r ひまね D の種&八二ーパン J 

…「食パン」•「ソフト」を使って 218 kcal 


強力粉 

2己〇呂 

パ'夕一 

15 g 

砂糖 

大 2(17 呂） 

スキムミルク 

大] (6 旨） 

塩 

ル1 (5 g ) 

はちみつ 

大さじ] 

水※ 

180 ml 

ドライイースト 

ル1に.8旨) 

* ひまわりの種 

20 g 


※室温上のときは、 lOml 減らして使う。（己 ° C の冷水) 
* 「レーズン」機能を使う。 （ P .19) 


r オニオン&ベーコンパン J 

•••「食パン」を使って 
基本配合（食パン）※ 

* たまねぎ（みじん切り） 

* ベーコン （1 cm 幅） 


224 kcal 

.已-〇旨 
60 g 


《 ] 日 ml 水の量を減らす。 

(室温2己に iil 上のと动ま、己 ° C の冷水を使う） 
* 「レーズン」機能を使う。 ♦ 手で入れる （ P . 1 9) 


r 才 u — ブ八0ン J 

…恰パン」•「ソフト」を使って 1 85 kcal 

強力粉 2己〇呂 


パ'夕一 


lOg (ソフト食パンは]己呂) 


砂糖 


大 2(17 浸) 


スキムミルク 大] (6 呂） 


塩 

八ーブ（乾燥) 
水※ 


ル](已旨) 

少々 

180 ml 


ドライイースト ル1に.8呂) 

*才 U —ブ 2日呂 


※室温2己 ° C じ I 上のとさは、 ] 日 ml 減らして使う。（己 ° C の冷水) 
* 「レーズン」機能を使う。 ( P .19) 


r ブルーベリーパン J 

…階パン」•「ソフト」を使って 21 Ikcal 

基本配合（食パンまたはソフト食パン） 

* ブルーベ U - 席燥） I 6日 g 

* 「レーズン」機旨陡使う。 ( P .19) 

r さつまいちとごまのデニッシュ J 

... 「デニッシュ」を使って 378 kcal 

基本配合（デニッシュ風食パン） _ _ 

※さつまいち （1 cm の角切り） 日日 g 

※黒ごま [大さじ] (1 日 g ) 

《「後入れバター」を加えるときに入れる。 ( P .21) 
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※室温2己の時は、約己 ° C の冷水を使う。 

r ピザ生地 J 

強力粉 

280 g 

バター 

] 己呂 

砂糖 

大] (8 .日呂） 

スキムミルク 

大] (6 g ) 

塩 

ル1 (5 旨） 

水※ 

180 ml 

ドライイースト 

ル1に. 8 g ) 

※室温2己上の時は、約日 ° C の冷水を使う。 


2 


r 八ン生地 J または r ピサ生地 J を選ぶ 


レニュ- 



シ生地 


■レーズンなどの具を入れるとき ♦レ- ブン （ P .19) 
(パン生地のみ） ^-^ 


3 


スタートする 


I スタート 


V , 


A 


ノ くン生地やピヴ生地をつくって、 
ク□ワッサン （ P .29) やフオカ 
ッチヤ （ P .31) などいろいろな 
ノ（ンをつくることびでさます。 



ドラ編!! 



取消 


2 


3 

4 


♦操作をやり直すとさ 
♦スタート後に、中止するとさ 
腻甲し） 


準備 ①パンケースに、パン羽根をセットし、 

( P .16) ⑨ （ ドライイースト外の）小麦粉や水を入れ、 
③イースト容器にドライイーストを入れる。 


欄 


r ドライイースト J を選ぶ 



ドライイ-スト I 
天然酵母I 
ケーキ I 
うどんパスタI 
ちち I 




焼き色 




/- N 

予約 

— 




パン生地 


ね0 


パン生地ピザ生地 



八 ピッピッと鳴った!5「取消」を押して 

ZL 生地をすぐ取り出す 


八ン生地をつ<る (;\°ン生地 ){ ピザ生地) 


r パン生地 J 

強力粉 

280呂 

バター 

己 Og 

砂糖 

大3 (2 己.己 g ) 

スキムミルク 

大 2(12 呂) 

塩 

ル1 (5 g ) 

卵 

M 寸約 / s 個に己 g ) 

水※ 

150 ml 

ドライイースト 

ル1に.8呂） 


パン靠をっくる 
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いろいろなパン ( パン生地で) 


生地か5パンをつくるとさに使ラ道具 



を 


>はかり （1 呂 単位）♦スケッ パー 



参こね板 




♦めん棒 ♦而さん 

(水でめらしてかたく絞る） 

調理によって使う道具 

♦調理はさみ 
♦型抜さ 
•ラップ 

♦オーブン ♦温度計など 

_ J 


Q/ 



ネオ料 （12 個分）]3己^31(1個分) 

パン生地 （ P .27,34) I ] 回分 
ド U —ル（溶さ卵） M 寸個 

(25 g ) 



パター□-ル 

成形する 

① 生地をスケッノ て一で 約45 呂 ずつ分割 （ 12等 
分）し、されいな面を出して丸め、 ふき hu をけ 
けて約]日分休ませる。 

② 円すい形にし、而きんをかけて] 〇〜]己分 
休ませる。 


③ 手で軽く押さえてから、めん棒で薄く伸ばす。 

④ 生地の端を手前に引っ張りなびら、しっかり卷く。 

(巻さちび緩いと、発酵中に横に広がりやすく、 
I な0ます ノ 

発酵させる 



⑥巻さ終わりを下にして並べ、霧吹さをする。® 

⑥30〜3己でで40〜60分（約2倍の大きさ 
になるまで)発酵させたあと、ド IJ - ルを塗る。 

焼< 



⑦予熱した] 70〜200むのオーブンで約]己 
分焼<。残りの生地は、発酵しすぎないよう 
に冷蔵庫へ。 



あんぱん 

① （ノ く夕一□-ルの手順①の後）生地を直径] 0 cm に伸ばす。 

② 丸めたあんなどを①で包み、丸く形を整え、真ん中をくぼませる。 

③②を並べて霧吹きし、30〜3己でで20〜30分（約2倍の大きさになるまで）発酵させる。 
④ド U - ル（溶き卵）を塗り、けしの実を振りかけ、予熱した] 70〜] 90での才ーブンで 

_約]己分間焼く。_ 
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① 


材料 （12 個分） 

參ドライイースト使用 


パン生地 201 kcal (1 個分) 


P 強力粉 

22 日旨 


薄力粉 

.己己旨 


バター . 

. 1己 g 


砂糖 

大3に己己 S ) 

※ 

スキムミルク 

大] (6 g ) 

1 

塩 ’ 

ル1(己呂） 


溶さ卵 - ~ . 

1\/1寸％個 



に5呂） 


水 " 

140 ml 


-ドライイースト 

'ル1に.8宫） 

折り込み用バター 

•—1—40 呂 

(1 cm 厚に切る） 


ド U — ル（溶さ卵） 

M 寸個 


※ ] P .27 の手順でつくる。 
♦天然酵母使用 


パン生地 204 kcal (] 個分) 


P 強力粉 

230旨 


薄力粉 

.己0旨 


バター . 

. 1己 g 


砂糖 

大3に己己 S ) 

※ 

スキムミルク 

大] (6 旨） 

2 

塩 . 

ル1(己呂） 


溶さ卵 

1\/1寸％個 



(25 g ) 


水 -- "… 

120 ml 


L 生種 ’>1 ■ 

大2に已呂） 

折り込み用バター 

M 0 呂 

(1 cm 厚に切る） 


ド U — ル（溶さ卵） 

M 寸 )4 個 


※2 P .34 の手順でつくる。 



② 


③ 


④ 


クロワッサン 

バターを 巧り込む 

① 生地をボールに入れてラップをかけ、冷蔵 
庫で30〜60分冷やす。 

(室温び高いとさは、長めに） 

② 折り込み用バターにル麦粉をまぶし、並べ 
てラップに包み、20 X 20 cm に伸ばし、 
冷蔵庫で]日〜30分冷やす。 

③ 生地をめん棒でたたくように押さえ、 
30 x 30 cm に伸ばす。 

④ 生地に②を載せて包み、ラップに包んで 
冷蔵庫で] 〇〜2日分休ませる。 

⑥めん棒でたたくように押さえ、 

少し薄くなったら平らに伸ばす。 

⑥兰つ折りにしてラップで包み、冷蔵庫で 
] 〇〜20分休ませる。 

⑦⑥と⑥をさらに2回繰り返し、30〜60分 
冷やす。 

成形する 

⑧ 生地を2等分し、それぞれ] 8 x 40 cm に 
伸ばし、こ等辺王角形に6等分する。 

⑨ 端を引っ張りなびら巻く。 

⑩ 卷さ終わりを下にして並べる。 

発酵させる 

⑩霧吹さをしてラップをかけ、室温で40〜 

60分（約2倍の大きさになるまで）発酵さ 
せたあと、ド U —ルを塗る。 

焼< 

⑩予熱した200〜220でのオーブンで約] 〇⑩ 
分焼<。残りの生地は、発酵しすぎないよ5 
に冷威庫へ。 






⑥ 


け 


け 


⑧ 


⑨ 




巧 - 


ドーナツ 

① 生地を約3己呂ずつ分割し、きれいな面を出して丸め、而きんをかけて] 〇〜20分休ませる。 

② 円形に薄く伸ばし、ドーナツ型で抜く。 

③ 30〜3己でで20〜30分（約2倍の大きさになるまで）発酵させる。 

④ 約] 70での油で揚げ、仕上げにシナモン入りのグラニュー糖をまぶす。 



いろいろなパン 








































いろいろなパン ( パン生地で) 



材料 （10 個分） l 37 kcal ( l 個分) 


パン生地 



-強力粉 

2己〇呂 


全粒粉 

30呂 

A 

パ'夕一 

15 g 


砂糖 

大2り7呂) 


-塩 

ル1 (5 呂） 


プレーンヨーグルト]5日呂 
牛乳 7日 ml 


ドライイースト ル1 (2.8 呂) 
ド U —ル（溶さ卵） M 寸個 
(25 g ) 



ネオ料 （8 個分）巧] kcaKl 個分) 


パン生地 

-強力粉 
A 砂糖 
-塩 

サラダ油 

水 

ドライイースト 


280呂 

大3に己己呂) 
ル] (5 g ) 
小さじ2 
180 ml 
ル]に.8旨） 



そのまま 

食べても 0 K だけど、 

横半分に切って、レタスや 
八ム、チーズ、ジャムなど 
を挟んでいただくのも 
おすすめ！ 




3—グルトパン 

パン生地をつくる 

① パンケースに A ♦プレ ーンヨーグルト ♦牛乳の 順に入れ、 
イースト容器にドライイーストを入れる。 

② 「ノくン生地をつくる」 （ P .27) の手順でノ（ン生地をつくる。 

成形する 

③ 取り出した生地を約日 Og ずつ分割 （10 等④ 

分）し、されいな面を出して丸め、而さん 
をかけて] 〇〜]日分休ませる。 

④ 並べて切り目を入れ、霧吹さする。 

発酵させる 

⑥30〜35むで40〜60分（約2倍になるまで）発酵させる。 

焼< 

⑥ド IJ ールを塗り、予熱した] 80〜200でのオーブンで約]己分 
焼く。 



ベーグル 


パン生地をつくる 

① ノ（ンケースに A ♦サラダ油 ♦ 水の順に入れ、 

イースト容器にドライイーストを入れる。 

② 「パン生地をつくる」 （ P .27) の手順で生地をつくる。 

成形する 

③ 取り出した生地を約 60 g ずつ分割 （8 等分）し、されいな面を出 
して丸め、而さんをかけて] 0分休ませる。 

④ 生地の中央に指を入れて回しなびら穴を大さくし、ドーナツ状に 
する。 


発酵させる 


⑥打ち粉をしたクッキングシートの上に並べ 
30〜35でで約40分（約2倍になるまで) 
発酵させる。 

ゆでる 

⑥熱湯で両面30秒ずつゆで、水けを切る。 



焼< 

⑦クッキングシートを敷いた天板に並べ、 
予熱した ] 7〇〜] 90むのオーブンで 
約]日〜20分焼く。 
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〔ピザ生地で) 



フォカツチヤ 


ネオ料 (直径 25 cm 2枚分） 

己 92 kcal (] 枚分） 

ピザ生地 



P 強力粉 

280 g 

A 

砂糖 

大] (8 .己旨) 


L 塩 

ル1 (5 g ) 

才 U —ブ油 

大さじ] 

水 ■- 

180 ml 

ドライイースト 

^ ル1に.8呂) 


P □-ズマ U - 

適量 

巨 

クリスタルソルト 

適量 


-(または塩） 



ピザ生地をつくる 

① パンケースに A ♦才 IJ ーブ油 ♦水の 順に入れ、 

イースト容器にドライイーストを入れる。 

② 「パン生地をつくる」 （ P .27) の手順でピヴ生地をつくる。 

成おする 

③ 取り出した生地を2等分し、されいな面を出して丸め、 

而さんをかけて]0分休ませる。 

発酵させる 

④ 生地をクッキングシートの上に載せて、 

直径2日 cm の円形に伸ばす。 

⑥30〜3日でで40〜60分発酵させる。 

焼< 

⑥ 生地の表面に指でくぼみをつけ、才 IJ ーブ油（分量外）を塗る。 

⑦ 目を振りかけて、 

予熱した] 80〜200でのオーブンで約]日分焼く。 


ピザをつ<る 



材料 値径 25 cm 2枚分） 

] ，1 20 kcal ( l 枚分） 


ピヴ生地 （ P .27) 

1回分 

ピヴ ソース 

大さじ4 

ピヴ用 チーズ 

20 Og 

トッピング（例） 


P たまねぎ（薄切り） 

ル1個 

サラ S (薄切り） 

] 日枚 

ベーコン 

2枚 

マッシュルーム 燒切り） 

目個 

-ピーマン（薄切り） 

2個 


ピザ 


成形する 

①生地をスケッパーで2等分し、されいな面@ 
を出して丸める。 

(薄めのピヴ生地の場合は3等分） 


② 而さんをかけて ] 〇〜20分休ませる。 

③ クッキングシートに載せ、直径2己 cm に 
伸ばす。 

④ フオークで 穴を開ける。 

具を載せる 

⑥ピヴソースを塗り、トッピングを並べ、 
ピヴ用チーズを載せる。 

焼< 

⑥予熱した] 80〜200でのオーブンで約 
] 己分焼く。残りの生地は、発酵しすぎな 
いよラに冷蔵庫へ。 


③ 



B いろいろなパン 


31 




























てんねん <— う ほ 

天然酵母食/ ンを巧いてみよ5 



1 


ベーカリーで 

生種を 
つ <る 

化 35) 


参生種をつ<るの 
に、24時間か 
かります。 


2 i も - 

ム セツ 


パンケースを取り出して 

羽根を 



①パンケースを 
矢印方向に 


パン羽根 
※ 3 cm 程動きます 


た 


和 


ひねる。 

② 上に取り出す。 

③ パン羽根をし 
つかり押し込 
み取り付ける。 

- 取り付け軸 
※周りにパン生地など 
び付いていないこと 


r 天然酵母食パン J 

強力粉 

砂糖 

塩 

水※ 

生種 


202 kcal 
(6 枚切]枚分) 
300呂 
大 2(17 良) 

ル](己呂） 

180 ml 
大2に己呂） 


※室温2己 ° C じ(上のときは、約已 ° C の冷水 
を使う。 

•室温び 3 crc じ I 上になると出来栄えび悪 
くなります。 


3 


パンケースに 

生種を入れる 



つ<つた生種を 
入れる。 



※生種は、かさ混 
ぜてからはかる。 


4 八ンケースに 

強力粉やかなど 
を入れる 



① 強力粉など 
を中央を高< 
して入れる。 

② 水を、周囲に 
回しなびら入 
れる。 



③ ノ くンケースを 
戾^ 〇 

④ 矢印ち向へ 
回して 
固定する。 

⑥而たを 
閉める。 


■ レーズンなどの具を入れる 
とさ ♦( P .19) 
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ットずる 


取り出す 


ドライイ-スト ■ 
天然酵母 ■ 
ケーキ ■ 
うどんパスタ ■ 
ちち！ 


メニユ- 


レースン 


つース 


焼き色 


食パン 


レースン 


焼き色 


なし 標準 

でき上がり10の广1 


m O UU 


予約 


7-卜 


時 


分 


取消 


P r 天然酵母 J を選ぶ 

\ ドラィィ-スト ■ 

1— つ 天然酵母 ■ 

」 A ケーキ ■ 

- ラどんパスタ厂 

ちちI 


つー ス 

A 


6 


r 食パン J を還ぶ 


メニユ - 



スタート ずる 




■レーズンなどの具を入れるとさ ♦ レーズン （ P .19) 
■焼き色を選ぶ とき* 

■でさ上がり時刻を予約するとさ 


焼き色 ( P .18) 


予約 ( P .18) 


■スタ- 卜 

が 

ね 0 






>でさ上びり時刻の目安。 


8 


焼さ上がった5 (ピッピッ音） 

電源を南る 


取消 


9 


① 「职肖」を押し、 

② 電源プラグを 
抜く。 


ずぐ取り出して、 
あら熱をとる 

※すぐに取り出さないとしぼんで 
腰折れします 


ミトン - 

(めれていないこと) 

パン 
ケース 



取っ手根元を持ち、強<数回振る。 

むき網など 

WiW rgS 繫ぃ 

•焼さ上びりの大ささは、温度、 
湿度、材料により変わります。 

大ささの目安 


•ぶ 

ルさいとさ大さいとさ 


20 cm 



天然酵母食パンを焼いてみよラ 
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てん ねんこう ぼ 

天然酵母パン生地をつくる こ パン生地) 


生地をつくって、 

ク□ワッサン （ P .29) など 
いろいろな天然酵母パンを 
つ < ることびでさます。 


巧 




予約 


時 


スタ-卜1 


C \ 

分 


取消 


3 

4 



2 


♦操作をやり直すとさ 
♦スタート後に、中止するとさ 
(長押し） 


準備 ①生種をつくる （ P .3 己） 

( P .32) ⑨ パンケースに、パン羽根をセットし、 

③先に生種を入れ、そのあと小麦粉や水などを入れる。 



※室温2己の時は、約日 ° C の冷水を使う。 


■ノ くン生地がベたつくときは 

( ドライイーストでつくった生地より、>1 
I ベたつさやす<なっています ) 

♦取り出した 生地をボウルに入れ、ラップ 
をして冷蔵庫で30〜60分休ませる。 

♦打ち 粉をする。 

(強力粉をこね板 • めん棒 • 生地に振る） 
♦ベたつくとさは、数回打ち粉をする。 




r 天然酵母 J を選ぶ 



ドライイ-スト ■ 
天然酵母 ■ 
ケーキ ■ 
a どんパスタ ■ 
ちち ■ 


焉パン 


尸） r パン生地 J を選ぶ 

い二： L - 

が 



■ レーズンなどの具を入れる とき* [レ-ブン 1 ( P . 1 9) 

\_ y 


3 


スタート する 


I スタート 


み 



4 


ピッピッと鳴った5「取ミ肖」を押して 

生地をすぐ取り出す 
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なま だね 


を種をつ<る 


生種おこし 


天然酵母パンに使ラ生種を 
つ < ります。 

(約24時間かかります） 



ドライイ-スト 
天然酵母 
ケーキ 
うどん." 


メニユ - 


生種容器 
生種おこし専用とし^ 
清潔にしておく ノ 


潮 应 

卜.ツ晃き色 


生種がこし 


予約 


時 


7—卜 


分 


取消 


2 


3 

4 


準備 ①生種容器に水を入れ、 

⑨「ホシノ天然酵母パン種」（元種）を入れて、充分かき混ぜる。 

③ 生種容器のふたをする。 

④ パンケースに生種容器を入れる。（羽根は付けない） 


参操作をやり直すとさ 
♦スタート後に、中止するとさ 
(長押し） 



ホシノ天然酵母ノ くン種大日（日日呂） 


水(約3ぴ〇 


100ml 


•パンづくり（約3回分） 

ホシノ天然酵母パン種大3 (3 日呂） 

水（約30で） 6日 ml 

•水温び高すざたり低すざたりすると、生種び 
5ま<おこせないことびあります。 


■生種はなま物です！ 

♦必ず 冷蔵庫に入れ、 

1週間内に使い切る。 
1^冷凍や常温では発酵>^ 
1力びな<な0ます J 


を混ぜない。 


参うまくでさたとさは、酒 
粗のよラな アルコール 臭 
と、少し酸っぱいにおい 
びします。 

室温び30で1^(上になる^ 
と、うまくでさないこと 
びあります 



1 


r 天然酵母 J を選ぶ 



ドライイ-スト I 
天然酵母 I 
ケーキ I 
ラどんパスタ I 
ちち I 


食パン 


2 


性種おこし!を選ぶ 


レニユ- 



3 


スタート する 


I スタート 


み 



♦でさ上びるまで、途中で取り出さない 
で < ださい。 


八 ピッピッと鳴った!5「脈肖」を押して 

A 生種容器をすぐ取り出し、 

を蔵届で f 呆巧する 

参放置すると発酵び弱まり、パンび膨らみません。 



天然酵母パン生地をつくる 



生種をつくる 
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ケーキをごぐる 



♦操作をやり直すとさ 
♦スタート後に、中止するとさ 
(長押し） 


準備 ①パンケースに、パン羽根をセットし、 
⑨バター、砂糖、牛乳、卵の順に入れ、 
③合わせてふるつた A を入れる。 


ネオ料 


「バタ—ケ—キ J 2己 6 kcal (8 等分1切れ） 


無塩パター※ 

砂糖 

牛乳 

卵（溶く） 

A 「薄力粉 


1 lOg 

]0〇呂 

大さじ] (1 己 ml ) 
M 寸2個 （1 日日呂） 
180 g 


L ベーキングパウダー 7呂 
cm 角に切り、常温に戻す。 


■お好みの材料や具でアレンジでさます！ 

/固形のものは、粉落しのとさにまんべん 


\な<入れる 

♦ •誇‘ 

ココア チョコ 

(15 g ) チップ 


鑛み 

紅茶 < るみ 
が-ルグレイ） (40 g ) 


(己0旨） （4 g ) 


■手順 3 で 15 分 iU 上経過したとさは 

自動的に「ねり」びスタートします。 

粉落しを行わないため、焼さ上びった 
I ケーキの表面は巧くなります 


■手順 3 で間違って「取消」を押したとさは 

10分じ(内に「スタート」を押すと復帰しま 
す。 （] 回のみ。他のキーを押すと無効） 


♦バターケーキに近いでさ上びりになります。 
( 市販のスポンジケーキのようにはなりま>1 
I 甘ん ) 


1 


r ケーキ J を選ぶ 



ドライイ-スト I 
天然酵母 I 
ケーキ I 
ラどん•パスタ I 
ちち I 



2 


■焼き色を選ぶとき I 

スタート する 


焼を色 


( P .18) 


I スタ- 


ろ 



(約12分後） 


3 


リ已 分な 内に) 




4 

5 


ピッピッと鳴った!5、 

ふたを開けて 

粉落しをする 

♦ゴムへらなどで周囲の粉を落とす。 

(金属製のへらなどを使うと、フッ素樹脂を傷めます） 
♦「取消」を押さない 

再度、 スタート する 


I スタ-卜 

わ 


ね。でき上 S 巧孤 J 


ピッピッと鳴った!5、「取消」を押して 

ケーキを取り出す 

♦勢いよく振って取り出すと、形くずれします。 
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エネルギー目安表示8等分]切れ分 



焼き足りないときは 「追い焼き」 


焼さ上びり後、2回まで追い焼さでさます。 

《 r 追い焼さ」を受け付けるのは焼さ上びり後、約]日分です。 
庫内温度び低くなると受け付けません。 


① r ケーキ J を選ぶ 


つース 


ドライイ-スト■ 
天然酵母■ 
ケーキ ■ 
うどんパスタ ■ 
ちち！ 



( D 焼く時間を合わせる 



(早送り服押し） 


焼き 


でき上がり 

b i 


参]分〜20分まで設定でさます。 

( D スタート する 


I スタ-り 

和 


焼き 


でき上がり 

し 

し•分 

J 後] 


■追い焼さを取り消すとさは ♦ 「取消」長押し 



r レモンケーキ J 261 kcal 

無塩バター （1 cm 角に切る） ]] 日呂 
砂糖 ]00 g 

牛乳 大さじ] (1 日 ml ) 

卵（溶く） M 寸2個 （1 日日呂） 

ラム酒（またはブランデー）大さじ] 

Ar 薄力粉 ]8日旨 

L ベーキングパウダー 1を 
※レモンの皮はりおろしたもの） 1 ] 個分 

※粉落としのとさに入れる 


r チヨコケーキ J 

無塩バター （1 cm 角に切る） 
砂糖 

卵（溶く） 

-ココア 
A 薄力粉 

L ベーキングパウダー 
※チヨコチップ 

※オレンジピ-ル咖 m 〜1 cm 角に刻む） 

※粉落としのとさに入れる 

r かぼちゃケーキ J 

無塩バター （1 cm 角に切る） 

砂糖 

牛乳 

卵（溶く） 

かぼちゃ啟の角に切りやわ如、くする） 
Ap 薄力粉 

L ベ—キングパゥダ_ 


298 kcal 

.100旨 
lOOg 

M 寸2個 （1 日日 g ) 

大さじ 2/2(1 已旨） 

180 g 

1を 

已〇呂 

40呂 


2己 Okcal 

lOOg 

80呂 

大さじ2 (3 日 ml ) 

M 寸2個 （1 日日 S ) 
10日旨 
180 g 
7g 


r 抹茶甘納豆ケーキ J 

無塩バターり cm 角に切る） 
砂糖 

卵（溶く） 

P 抹茶 
A 薄力粉 


2己 6 kcal 

80呂 

lOOg 

M 寸3個 （1 己日 g ) 
ルさじ] M 3 呂） 
180 g 


L ベーキングパウダー 7 g 
※欄豆(日 mm 齡大きさに刻む）日日呂 

※粉落としのとさに入れる 



ケーキを〇ぐる 
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5 どん-八スタをごくる 



♦操作をやり直すとさ 
♦スタート後に、中止するとさ 
(長押し） 


準備 ① パンケースに、 めん•もち 羽根を セットする。 

⑨ボウルなどで A を混ぜ合わせる。 

③ 別容器で目を混ぜ合わせる。 

④ パンケースに A * 目の順に入れる。 （パスタ生地は、最後に才 U —ブ油を入れる) 


ネオ料 (そばやラーメン生地はつ <れません) 


r うどん J (3 〜4人分) 
Ap 強力粉 
L 薄力粉 
巨 P 塩 

L めるま湯※1 
巧ち粉 


284 kcal 

] 己〇呂 
] 己〇呂 
ル 2(1 日呂） 
150ml 
適量 


《 ] めるま湯の温度は3己〜 4crc。 

《2巧ち粉にはかたくり粉や強力粉などを使う。 


r パスタ J (3 〜 4 人分） 


302 kcal 


A| 

P 強力粉 

] 己〇呂 

I 

L デュラムセモ U ナ粉※] 

] 己〇呂 


-塩 

ルI (5g) 

巨 

卵（溶く） 

M 寸]個（己〇呂） 


-水 

I lOmI 

才 U —ブ油 

ルさじ] 

巧ち粉‘ X ‘2 

適量 


※ ] パスタ用のル麦粉。全国の百貨店などで 
お買い求めいただけます。 

《2巧ち粉にはかたくり粉や強力粉などを使う。 


■カラフルなアレンジノくスタもつくれます！ 

♦野菜な どを一度ゆでて、 つー ドプ□セッヴ 
一などでペースト状にしてノ くンケースに 


入れる。 

♦加える 材料分だけ 
水の量を1日〜 30 ml 
減らす。 

(基本量は11日 ml ) 



※黒練りごま大さじ]入り . 水量11日 ml 

トマトピユーレ大さじ3入り . 水量8日 ml 

ほうれん草ぺースト日日旨入り . 水量8日 ml 



r うどん•パスタ J を選ぶ 


つー ス 


ドライイ-スト ■ 
天然酵母 ■ 
ケーキ ■ 
ラどんパスタ ■ 
ちち！ 



2 


スタート する 


I スタート 


た 


ねりでき上がり 


iSi 


(約 I 5 分後） 


r \ ピッピッと鳴った！5、「取消」を押して 

j を地をすぐ取り出す 


4 


されいな面を表にして丸め、ラップなどで包んで 

化ませる 

♦うどん…室温で約2時間(室温び高いとさは冷蔵庫で) 


参パスタ…冷蔵庫で約]時間 



■保存するときは 

•冷蔵庫（保存期間 2 〜 3 曰） 

♦ 打ち粉をしてラップに包む。 

•冷凍庫（保存期間約]か月） 
♦めんの 太さに切ってから 
( P .39) ラップに包む。 
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5どん 


伸ばす 

① 包 T やスケッノ く一で 2 〜 4 等分に切り分 
ける。 

② 打ち粉をし、めん棒で中/こ\から 

端に向かって、約 3 mm の厚みになるま 
で伸ばす。 

(冷蔵していた生地は、常温に戻してか^ 
I ら伸ばす ] 

切る 

③ 生地を折り畳み、端から約 3 mm 幅に切る。 
(切りにくいときは、生地に打ち粉をする） 

ゆでる 

④ 大さななべにたっぷりの湯を沸かし、生 
地に付いた打ち粉を払ってから、ゆでる。 
(ゆで時間の目安は、 8 〜] 3 分） 

⑥冷水で洗ってめめりを取り、水けを切る。 




♦市販の乾燥パスタとは、外観や 
めんのかたさ、食感び異なります。 


パスタ 


伸ばす 

① 包 T やスケッパーで 4 等分に切り分ける。 

② 打ち粉をし、めん棒で中/こ\から端に向か 
って、約] mm の厚みになるまで伸ばす。 

切る 

③ 表面に打ち粉をし、端から□ール状に巻い 
て、約己 mm 幅に切る。 

/ゆでると少し膨らむので、少し細めに 
U 刀る ] 

④ めんをほどさ、打ち粉をする。 

ゆでる 

⑥大さななべにたっぷりの湯を沸かし、生 
地に付いた打ち粉を払ってからゆでる。 
(ゆで時間の目安は、 3 〜己分） 


① 


\ 

"4 知 


② 

I ， た 

つ 

ぶ 

で 



>手順①〜③では、パスタマシンも使えま 
す。（生地にしっかり打ち粉をする） 



うどん•八スタを0 くる 
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ちちをご < る 



ち米は水に浸す必要はありません。 

(浸すとやわらか < な0すぎます L 



♦操作をやり直すとさ 
♦スタート後に、中止するとさ 
(長押し） 


準備 ① もち米を洗う。（水がきれいになるまで） 

《もち米は水に浸さない。 （もちがやわ らか くなります) 
⑨ザルで30分水を切る。 

③ パンケースに、 めん-もち 羽根を セツトし、 

④ もち米を入れ、水を入れる。 


ネオ料 


r もち J 

2合 

3合 

(1 個約3已呂の丸ちち） 

約12個 

約18個 

もち米 

280呂 

420呂 


(約2合分） 

(約3合分） 

水 

180 ml 

260 ml 


※もち米]合は約] 40呂 


■お好みのやわらかさにするには、 
水の量で調整を！ 


20ml - 20mnB^ 



2 


■手順3で30分経過したときは 

自動的につさ始めます。（ふたは閉まったまま) 
※もちびやわらかくなり、取り出しにくく 
なります。 

■手順3で間違って「取消」を押したとさは 

10分内に「スタート」を押すと復帰しま 
す。 （] 回のみ。他のキーを押すと無効） 


3 


■もち米を水に浸したときは 

わち米び吸水した分、水を減らしてください。 
<減らす目安> 

に合】 80 ml に合】 140 ml 


/ よわぎや桜えびなどは、 で 

ちちをつさ始めたら入れることびでをます。 
※豆などかたいものは入れないで！ 

(パンケースのフッ素樹脂びはびれる原因） ノ 


4 


r もち J を選ぶ 

ドライイ-スト ■ 
天然酵母 ■ 
ケーキ ■ 
うどんパスタ ■ 
ちち ■ 


スタート する 



でき上 S 


BOS 



(約己0分または己己分後） 
♦とさどさ羽根び回ります。 


ピッピッと 分 内に) 
鳴ったら、 —— 

ふたを開ける 

♦「取消」を押さない 



ふたを開けたまま 

すぐ、スタートする 


I スタート 


み 
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■つさたてのちちに、好みの材料をか6ませて… 


■途中で混ぜて… 



友んちち 


をなこちち 


おろしちち 


草もち 

ちちをつさ始めたら、よちざ 
3日〜日日 g と塩少量を少しず 
つ入れる。 

/よちざの葉は、ゆでて冷、 
水でアク抜さし、細かく 
、刻んで、よ<絞ってお< ノ 


5 

6 



ピッピッと鳴った!5、「取消」を押して 

パンケースをすぐ取り出し、 

パンケースにをねれるぐ6いまで 

おます (5 〜10分） 

ちちを取0出す 

(底か!5持ち上げるように） 


•水で充分めらした手 


熱に強い 
トレイやお盆 


わちとり粉 
(振りまいておく） 


ちちをちぎって、丸める 




■すぐ食べるとき ♦ 手を水でめ5しておく。 

■保存するとき ♦手に、 もちとり粉を付けておく。 


•もちの出来栄えは、水の量、わち米の量 
や種類、新米かち米かなどによって変わ 
ります。 

♦放置しすざると、ちちの表面びかた<な 
ります。 


■ちちの上手な保存方法は… 

① もちび冷めてから、わちとり粉をよく払い、 

② 擲屋に置くときは] 

湿度や温度の低い所で2曰内。 
[冷凍庫に入れるときは] 

ポ U 袋を2重にして入れ、 

□を閉じて]か月じ(内。 


もちの保存は 
もちとり粉を付けずに、 
直接ラップに包むと 
簡単！ 


巧 

A 



ちちを0<る 
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お手入れする 

♦早めに洗って乾かす！ 

(巧れた状態や水につけた状態で放置しない) 

♦柔5かいスポンジで洗う！ 

/磨さ粉や金属製たわし、スポン 
I ジのナイ□ン面、ナイ□ン製ネ 
ットに入ったスポンス食器洗 
\い乾燥機で洗わない 






パンケース•羽根 I ふた 





③羽根や取り 
付け軸につ 
まった生地 
などを竹ぐ 
しで取る。 


生種容器 


♦取り付け軸に生地び残って 
いると、羽根び外れやすく 
なったり、パンの中に残り 
やす< な0ます。 


台所用洗剤（中性）で 

しっかり統い、を燥をせる 


♦生種び残っていると、雑菌び繁殖して腐 
敗し、次の生種おこしびうまくでさません。 

■もし、腐敗してしまったときは 

① 薄めた台所用塩素系漂白剤につける。 

② よくすすぐ。 


②パンケース 
と羽根を水 
洗いする。 

♦取り付け軸 
の周りに生 
地などを残 
さない。 
残っている 
とパンケー 
スのフッ素 
を傷めます 


巧った生地を巧り除を、 
水洗いする 

①パンケース 
に湯を少し 
入れる。 

^生地がや^ 
け、取りや 
\す< なる ノ 


固 < 絞った 

めれぶまんでふ< 

参お手入れ後、開閉弁びイースト 
を落とす穴をふさいでいること 
を確認する。 
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上ふた 


イ—スト容器 



固 < 絞った 

めれぶまんで 
ふ< 

♦庫内に飛び散った具が 
などは、取り除く。 


お手入れする 


3 




































5 ま < でまない! 


膨5みが足りない 




大ささの目安 

(食パン、ソフト食パンの場合) 


1 5cm 

未満 


早焼き、フランス、全粒 r が ] 、' 
デニッシュ、天然酵母食パン 
\ の fen ； 


1 3cm 

未満 


《1全粒粉日日％配合 
(全粒粉パン^ 2の場合） 


11 cm 

未満 


《2全粒粉1日日％配合 


(メ □ンパンの場合） 


1 日 cm 

未満 


膨！ 5 みすざている 



大ささの目安 


2 日 cm 

し U 上 


•温度や湿度、材料、予約時間などの条件で、形や膨らみび変わります。 
• レーズンなどの具を入れすざていませんか？ 

•室温び高すざませんか？（室温び高すざると、出来栄えび悪くなります） 
♦粉な どを冷蔵庫で冷やしてください。 


r 

小麦粉 

N 

•はかりで重さをはかりましたか？ 

(付属の計量カップは使えません） 

•タンパク質] 2 〜]己％じ(外のル麦粉を使っていませんか？ 
( P .48) 

•強力粉を使いましたか？ 

•ちいル麦粉を使っていませんか？ 

くデニッシュ風食パン.フランスパンは…> 

•強力粉と薄力粉の割合をまちびえていませんか？ 

水 

•少なすざませんか？ 

く早焼き.デニッシュ風•フランス-全粒粉•メ □ンパンは…> 

•常に、約己 °C の冷水を使っていますか？ 

く室温2己で上のときは…> 

•約己 °C の冷水を使っていますか？ 

砂糖 

•少なすざませんか？ 

ドライイースト 

く天然酵母パン外は…> 

•予備発酵のいらないちのを使っていますか？ 

•イースト容器に入れていますか？ 

•少なすざませんか？ 

•冷蔵庫で保存していますか？ ( P .12) 

•賞味期限切れのちのを使っていませんか？ 

天然酵母 

く天然酵母パンは…> 

• 「ホシノ天然酵母ノくン種」で作った生種を使いましたか？ 

•生種はかさ混ぜてからはかりましたか？ 

•ノ くンケースに入れていますか？ 

•少なすざませんか？ 


广 

小麦粉 

•多すざませんか？ 

•パン専用ル麦粉を使っていませんか？ ( P .48) 

水 

•多すざませんか？ 

ドライイースト 
生種 

•多すざませんか？ 

♦指定 どおりの量で膨らみすざるとさは、ドライイースト • 

生種か、砂糖をン4〜^2量減らしてみてください。 

•標高び]，〇日日 m を超える地域では、膨らみすざることびあり 
ふ 9 〇 

ソ 


ここを確認してくださし、 


こんなとをは 


A ン(膨らみ) 
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こんなとさは 


曰によっておや 
膨 5 みが違う 


上部が凹んでいる 
(外皮は焼けている） 
天面が 
平 5 で 
四角い 



底に大きな穴があ<、 
つぶれる 



周囲に粉が 
残っている 


(デニッシュ風食パンの） 

底に油がたまる、 
皮が油っぽい、 
バターむ5 ができる 


食パンが思つた色に 
焼さ上が 5 ない 


外皮がかたい 


フランスパンは、 
焼き立てのアツアツ 
感を感じない 



ここを確認してください 


/ N 

全く膨 5 まない 

(全体び白く、だんご状） 

► 

ドライイースト 
天然酵母 

• ドライイーストや生種を入れ忘れていませんか？ 

•保を状態び悪いちの、賞味期限、使用期限を超えたちのを使 
つていませんか？ 

替 

► 


•ノ（ン羽根を付け忘れていませんか？ 

•途中で停電しませんでしたか？ 

J 


•手づくりパンは、 lil 下のような条件で、日によって形や膨らみちび変わります！ 

-夏場など室温び高いとさ 

-運転中に室温び変化したとき(エアコンを途中で切ったときなど） 
-たんぱ<質の量びいつちより少ないル麦粉で焼いたとさ 
-保存状態び悪かったり、賞昧期限切れのドライイーストを使ったとさ 


室 


旧 

ノ皿 


材料の種類•質 



•焼さ上びったパンを、すぐにパンケースから取り出し、足つさ網などの上であ 
ら熱をとりましたか？ 

•室温び高いとさは、水を]日 ml 減らすと効果びあります。 


•ル麦粉び少なすざませんか？ 

•水び多すざませんか？ 

く全粒粉パンは…> 

•全粒粉の割合び多いとさや粉の種類によりなりやす < なります。 


•ノてン羽根の形状あとは残ります。 

•ノ（ンを取り出すとさに、ノくンケースの底の部分を触りません 
でしたか？頌根び回り、パンをつぶすことびあります） 



回さない 


•ル麦粉び多すざませんか？ 
•水び少なすざませんか？ 


くターを] cm 角に切り、冷凍したちのを使いましたか？ 
>バターをブヴーび鳴ってから]日分じ I 内に入れましたか？ 
くターをノ くラバラにほぐして入れましたか？ 


•焼き色を変える （ P .18) か、砂糖の量で調節してください。 
砂糖の量を減らすとやや薄くなり、増やすとやや濃くなります。 


•外皮は、人肌程度に冷ましてからポ U 袋に入れておくと、やわらかくなります。 


•フランスパンは、温度び高い状態では取り出しにくいため、でき上びり前に温度 
を少し下げてから、でき上びりをお知らせするようにしているためです。 
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5 ま < でまない! 


デニッシュ風食パンの 
サクヴク感が少ない 

成形-発酵させた 
生地がベタツとして 
いる 




ク□ワッサンが 
5ま<でさない 


メ□ンパンの 
クッ夺一生地が 
割れる 


メ□ンパンの 
クッ夺一生地が 
やわ!5か < ダレた 
感じになる 


メ□ンパンの 
クッ夺一生地が 
片寄っている 


メ□ンパンの 
クッ夺一生地が 
天面に載っていない 


メ□ンパンの 
クッ夺一生地が 
パンケースか5 
はみ出している 


•切ったパンを!-ーストすると、よりサクサクとした食感になります。 


•発酵び長すざると生地び垂れてしまい、ベタツとした仕上びりになります。発 
酵時間は、パンの種類などによりますび、一般には、膨らんだ生地の横を指先 
で軽く押さえ、ゆっくり戻るようなら発酵完了です。 


•包み込むバターび溶けると、うまく層になりません。 
生地を冷蔵庫でよく冷やしてから、バターを包み込ん 
で < ださい。 

※特に、室温び高いとさはバターび溶けやすいため、長 
めに冷やす。 



•クッキー生地を充分混ぜましたか？ 

•クッキー生地をなめらかな状態でまとめましたか？ 

•クッキー生地をノ くン生地に無理に卷さ込ちうとしませんでしたか？ 
※クッキー生地はパン生地に載せるだけにする。 

(軽く押さえて密着させると形よく仕上びります。） 

•格テ模様を深く入れてませんか？ 


•バターをやわらかくするとさに溶けてしまい、液体分び多い生地になったため 
です。 

※バターび溶けてしま5と、生地を冷やしてちダレやす<ちぎれやすい生地にな 
ります。 



•クッキー生地び冷えすざてかたくなりすぎていませんか？ 

※「作業]日分後」の表示でクッキー生地を冷蔵庫から出し、めん棒で伸ばします。 
クッキー生地びしなやかに巧がるくらいび良いでしよう。 


•クッキー生地を載せるとさに、周囲を軽く押さえましたか？ 
※押し込んでしま5と、焼さ上びり時、クッキー生地の表面び割れます。 


ここを確認してくださし、 


こんなとをは 


。八ン(その他) 
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こんなとさは 


ここを確認してください 


膨5みが足りない 


思ったような 
ケーキにな！5ない 


ダマになる 


生地が手に 
<っついて 
まとま5ない 


めんが<つつ< 


上部にバターが 
残っている 


周囲に粉が 
<つついている 


ついたもちに粒々が 
残っている 


•材料を分量どおり入れましたか？ 

•ベーキングノ くウダーを入れましたか？ 

•薄力粉とベーキングノ くウダーはふるって入れましたか？ 


•ノ くターは] cm 角に切りましたか？ 


♦ノ（夕一は常温に戻しましたか？ 


•材料を順番どおりに入れましたか？ 

J 



•「ケーキ」コースで焼くケーキはバターケーキに近い出来上びりになり、市販の 
スポンジケーキのよ5な焼さ上がりにはなりません。 

薄力粉の量を] 6日 g に減らすと、若干ふんわりしたケーキになります。 


•めん-ちち羽根とまちびえて、パン羽根を付けていませんか？ 
•ル麦粉びかなすざませんか？ 

•ル麦粉をよく混ぜてからノ くンケースに入れましたか？ 

•水び多すざませんか？ 

•うどんの場合、水はめるま湯を使いましたか？ 


•ル麦粉び少なすざませんか？ 
•巧ち粉をしましたか？ 

•水び多すざませんか？ 


广 

•めん状に切ってから、時間びたっていませんか？ 


•巧ち粉を充分にしましたか？ 

J 


•ちち米び多すざませんか？ 

•水び少なすざませんか？ 

•ちち米の水切りのとさ、米び乾燥しすぎていませんか？ 
(空調の風に直接当たっているなど） 

•うるち米び混ざっていませんか？ 

•ち米を使っていませんか？ 


I 


ケ 

I 

キ 


ラまくでさない！ 



うどん•パスタ 
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よくあるご質巧 


国内産のル麦粉で 
つくれる？ 


ル麦粉には、たんぱく質(グルテン)量の多い強力粉 (12 〜15〇/〇)が 
適しています。国内産の小麦でつくったル麦粉は、グルテン量が少 
なめのものが多く、銘柄や収穫時期などによってグルテン量が異な 
るため、でき上がりやパンの膨らみ方に差ができます。 

♦曰清製粉「カメ U ヤ」をおすすめします。 

•国内産強力粉の全粒粉を使う場合は、水を1日 ml 減らしてください。 


燃! 


専用小麦粉で 
つくれる？ 


パン 


つくれますが、水量を調節する必要があります。パンが膨5みすぎたり、パン 
の上部に空洞ができることがぁりますので、水量を己〜10%減らしてくださし、。 


[ うどん（中力粉 ） j 

生地がかたい場合は水を 10 ml 増やし、やわらかい場合には 10 ml 減らして 
<ださい。 


バターやス夺ムミルク 
のげわりに他の材料が 
使える？ 


使えます。バターの代わりには、マーガリン、シヨートニング 
など固形の油脂を同量でお使いください。 

スキムミルク（大スプーン1 ) は、牛乳 70 ml 相当です。 

•牛乳を使う場合は、その分量だけ水を減らしてください。 


ェ 


> 


市販の料理の本の 
分量でつくれる？ 


本割ま、このホームベーカリーに合わせた分量にしていますので、 
違った分量でつくるとうまくできないことがあります。 

わしつくるとさは下記の方法でお試しください。（ノじ/のみ） 

① 生地をつくるコースで。 

② ル麦粉容量は「280呂」とし、液体冰*卵など）は 
ル麦粉の6日〜60%に。 



半斤のパンら 
つくれる？ 


材料を半分にしても、「ねり」や「ガス抜き」の強さがキツくなりすざるなど、 
ホームべーカリーの調理工程と合わないため、でさません。 


自家製の天然酵母は 
使える？ 


発酵力が不安定になりがちで、うまくでさません。 

♦比較的発酵力び安定している「ホシノ天然酵母パン種」を 
お使いください。 


を 

グ 

巧 


天然酵母パン種や生種 
の保存方法は？ 


天然酵母パン種 （ P .9) 


高温に弱いため、しっかり密封して冷蔵庫で保存。 

•賞味期限までに使ってください。 


生種 （ P .35) 


生種容器に入れたまま、ふたをして冷蔵庫で保存。 

•1 週間内に使い切ってください。 



材料について 


食パンは角おに焼き上 
げ5れる？ 


ホームベーカリーで焼けるパンは、焼さ上げるとさに生地が 
膨張して上に伸びる （ r 蓋のび」）山形パンです。 




失敗した生地は 
再利用でさる？ 

(§) 生地のままで焼けて 
いないとさ 

•••など 


ドーナツやピザなどに利用でさます。 

下のどの状態で止まっているかを確認して、次のようにします。 


C ドライイーストを使う コース J 
• ドライイーストがイースト容器に残っているとき 

♦「 ピヴ」コースに合わせて再スタートさせて生地を作り、 
ドーナツ ( P .29) やピヴ ( P .3 1 ) に！ 

• ドライイーストがイースト容器に残っていないとさ 

♦生地を 取り出して、ドーナツ （ P .29) やピヴ （ P .31) に！ 


天然酵母を使うコース 


> 生地を取り出してドーナツ （ P .29) に 



デュラムセモリナ粉はど] 全国の百貨店でお買いホめいただけます。 
こで購入できますか？ 


かたくり粉をおすすめします。 

その他、コーンスターチやル麦粉などもお使いいただけます。 


お使いいただけますが、やわらかくなりすぎるため、基本的にはおすすめ 
でさません。 

米が水を吸った分に合： 80 ml 、 3合：140 ml ) 水を減5してくださし、。 


巧ち粉は何を使った5 
いいですか？ 


-晩、水に浸したもち 
米は使えますか？ 


パンミックスは、 
天然酵母の コースで 
使える？ 


食ノくンミックス•食ノくンスイートミックスが使えます。 

♦添付の ドライイーストの代わりに、パンミックス]袋に巧し、 
生種（大2)、水 （17 日 ml ) を入れる。 


履 


« 


デニッシュ風食パンの 
r 後入れ用バター」は冷 
凍しなくても使える？ 


冷凍していないノ（ターを使うと、ノくンケースに入れた直繳こノ（ターが溶けてし 
まい、デニッシュ風にはなりません。 

バターは1 cm 角に切り、一晩上冷凍したものをお使いください。 


メ□ンパンのクッ夺一 
生地は冷凍しておいて 
も使える？ 


お使いいただけます。 

事前に自然解凍させ、パン生地に載せるときにかたすぎないようご注意くださ 
い。 


ドライイーストの 冷蔵庫で保存してください。（開封後は必ず密封する) 

保存方法は？ •賞味期限までに使ってください。 


よくあるご質問 
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焼さ上がり後について 


材斜について 







































































よくあるご質巧 


パンをうまく 
切るコツは？ 


焼さ上がり直後は切りにくいため、少し時間をおいてか5 
切ります。 

•パンを寝かし、パン切り包 T を前後に動かして。 



食パンや生地は冷凍保 
存でさる？ 


食パン 


スライスして、1枚ずつラップで包んで冷凍。 

でさるだけ焼きたてのノくンを冷凍すると、おいしくいた 
だけます。 

•おいしさを保つ冷凍期間は約2か月です。 



成形、発酵させたものをバットに並べ、ラップをかけて 
冷凍し、凍ってか5ポリ袋にまとめて保存。 

焼くときは、30〜35でで解凍してか5ドリール（溶き 
卵）を塗って焼さます。 

•急ぐ場合は、凍ったままド U —ルを塗り、焼さ時間を 
約己分間長めにする。 



ピザ 


伸ばした生地をラップで包んで冷凍。 

焼くときは、凍ったまま具を載せて焼きます。 


ジ 


天然酵母とドライイー 
ストでは、食パンの出 
来栄えが少し違うよう 
に思うのですが？ 


天然酵母は次のような特徴があります。 

•高さはややルぶりの場合びあり、色は濃いめ。 

•特有の風味。 

皮はおかさやしようゆのような香りで、味はかすかな酸味と甘味びある。 
•生地のキメはやや粗め。 

•食感はちつちりとして歯ごたえびある。 

焼さ上げの時のにおいち「ヨーグルトのような発酵臭」びします。 


市販の乾燥パスタと食 
感が違いますが？ 


乾燥パスタとは調理法が異なるため、外観やめんのかたさ、弾力が異なりま 
す。 


めんが5ま<切れない 
のですが？ 


計量を正確に行い、生地に巧ち粉を充分してください。 


焼さ上がり後•出来上がり後について 


r まちがえた ！ J 


と思%つた 


材料を入れ忘れて 
スタートした！ 


生種外の材料は、次の時間内に入れることがでさます。 

ただし、最初の r ねり」工程で材料がよく混ざらないため、パンがうまくでさ 
ないことがあります。 


入れ忘れた材料 


パ'夕一 
砂糖 

スキムミルク 

塩 


ドライイースト 


入れ!5れる時間 


「ドライイースト」コース 

ドライイーストび投入されるまでに、ノ くンケースに入れる。 

. 「ピヴ生地」 . 1分 LU 内 

-「デニッシュ」 . 日分 Lil 内 

-他のメニュー . 2日分じ1内 

• ドライイーストびこぼれないように、ふたの開けちをでさる 
だけルさくする。 

r 天然酵母」コース 

最初のねりで混ざるように、1日分じ I 内にノ くンケースに入れる。 


ドライイーストび投入されるまでに、イースト容器に入れる。 

. 「ピヴ生地」 . 1分 Lii 内 

-「デニッシュ」 . 己分じ(内 

-他のメニュー . 2日分じ(内 



■失敗してしまった生地は、再利用してピザやドーナツにすることがでさます。 ( P .29,49) 


よくあるご質問/「まちびえた！」と思つたら • 



51 




















































故障かな？ 

まずは次の内容をお調べになり、なお異常のあるとさは、すぐに本製品をお買い上げの販売店へご相談ください。 


こんなとさは 



直し方 


キー操作がでさない 

► 

► 

► 

► 

► 

► 

► 

► 

♦電源プラグび抜けていませんか？ 

V J 

► 

電源 プラグを差し込む。 

スタートしてら 
動かない (練らない） 

戸 N 

•「ソフト食パン」コースの工程は「ねかし」から始まるため、最初は動さません。 

V J 

ドライイーストが 
落ちない 

V J 

♦ドライイーストび自動的に投入されるタイミングは、コースや室温により異なります。 

-「ソフト食パン」コースは、2回に分けて投入される。 

•イースト容器びめれていたり、 

静電気び帯電しているためです。 

► 

► 

► 

► 

よく絞ったふさんでふさ、 

自然乾燥させる。 

V J 

• ドライイーストび湿っていませんか？ 

新しいドライイーストを使う。 

V J 

途中で運転が 
止まった 

(現在の時刻を表示） 

戸 \ 

•調理中に約]0分を超える停電びあると、 
運転を中止します。 

V J 

^ N 

生地の状態で止まっていた5、 
生地が利用でさます。 ( P .49) 

V J 

予約したい時刻に 
合わせ5れない 

V J 

戸 N 

参予約でさない時刻に合わせようとしていま 
せんか？ 

コースによって、焼さ上げまでに必要な時 
間は異なります。 

V J 

次の範囲内で合わせてください。 

現在時刻の 
•「食パン」 

4時間]日分〜] 3時間後 
•「ソフト食パン」 

已時間]日分〜] 3時間後 
•「フランスパン」 

6時間4日分〜] 3時間後 

• r 全粒粉パン」 

已時間]日分〜] 3時間後 

• r 天然酵母食パン」 

7時間]日分〜]日時間後 

予約したのに 
すぐに練りだす 

♦ドライイーストを使う「食パン」•「フランスパン」•「全粒粉パン」コースでは、 

最初の「ねり」工程だけを予約スタート直後に行います。 （ P .1 己） 

V J 


使用中や予約中、 
音がする 

V J 

► 

► 

下のような音びしても、異常ではありません。 

参ちちをついたり、生地の「ねり」や「ガス抜さ」をするとさ 
-「ギィーギィー」「パタパタ」……生地を練るとさの音 

• 「グワングワン」 . 夕一び回る音 

-「カチャカチャ」 . もちをつくときの音 

• ドライイーストやレーズン•ナッツ容器の材料びパンケースに投入されるとさ 
-「ガチャンガチャン」••‘開閉弁、開閉板の音 

V J 

羽根がガタつく 

•羽根と主軸との間にすさまを設けているためです。（先端で 3cm ほど動さます） 

V J 


途中で回転が 
止まる 

(羽根び回らない) 


•材料び多すざたり、羽根にかたい材料び引っ掛かってモーターに負担び掛かると、 
保護装置び働さ、途中で回転び止まります。 

(でさ上びっても、粉の状態で残り、焼けていない） 

《お買い上げの販売店に修理をご相談ください。 
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こんなとさは 


圆 


直し方 


現在時刻表示が 
薄い、消えた 


パンケースの 
底か5生地が 
漏れる 


パンケースの 
底が黒<なる 


• IJ チウム電池の寿命（約2年）です。 

※交換するまでの間も、電源プラグを差すと使える。 
ただし、電池 ホルダーは 取り付けておく。 

(異物などび入るおそれ） 

※タイマーを使うとさは、そのつど、現在時刻を合 
わせる。 


電池を外して交換する。 （ P .7) 

争必ず電源プラグを差し込んだ状態で行ラ。 



を手前にひねって取り外す 


コイン形リチウム電池 

争品番： CR 23 已4 
•希望小売価格：315円 

(税込 -2 日日9年2月現在) 



♦羽根を付け忘れていませんか？ 


羽根を確実に取り付ける。 （ P . 1 6) 


♦パンケース内部の羽根の取り付け軸び、 
固<て回らな<なっていませんか？ 


广 

•ご使用に伴い、パンケ 

N 

-スの排出口から少量ち趾 □ (4 か所） 

の生地が出てさます 0 


(回転部の中に入った生 


地び回転を妨げないよ/ 


うに排出される）異常で/^ 

ハ 

はありませんび、羽根 、 ( パンケ_スの獻 

の取り付け軸び回るか 


確認してください。 

V 

J 


羽根を取り付けた状態で、羽根の 
取り付け軸が回らない場合は、 
主軸受けを交換する。 

(お買い上げの販売店へ） 



取り付け軸 

主軸受け(完成） 

争品 番： 

ADA 29-143 

•希望小売価格： 

1，36已円 

(税込‘2日日9年2月現在) 



•パンケースの底は、練るとさにこすれ黒くなることびあります。 

黒くなったとさは、湿らせたキッチンペーパーなどで而さとってください。 


♦使い始めは、煙やにおいび出ることびありますび、ご使用に伴い出なくなります。使用上、差し支えありません。 

こんな表示び出た S ’ 


r N 

倍電有を表示 

^ ) 

r 

11 cn 

U JLI 

\ 

を表示 

J 

ijrM 

nu 1 

を衷ル 

J 

り a? 

N 

を表示 

J 


•調理中に約] 0分内の停電びあったことをお知らせします。 

停電回復後は、自動的に運転を続けます。（パンの出来栄えは悪くなることびある） 

•調理中に電源プラグを抜さ差ししてわ、表示します。 


•連続使用で、庫内び高温 （4 crciu 上） 
になっています。 


ふたを開けて、庫内を充分冷やす。 

(でさ上びり直後で、]時間程度） 


♦温度センサーの故障です。 ※お買い上げの販売店に修理をご相談ください。 


♦制御基板の故障です。 


※お買い上げの販売店に修理をご相談ください。 


故障かな？/こんな表示び出たら•： 



53 


















































































































































保証とアフターヴービス运^ 


修理-お取り扱い-お手入れ 
などのご相談は… 

まず、お買い上げの販売店へ 

お申し付けください 


拓居や贈答品などでお困りの場合は ••• 

•修理は 

サービス会社*販売会社の「修理ご相談窓□」へ！ 

•使いかた-お買い物などのお問い合わせは 

「お客様ご相談センター」へ！ 


■保証書(別添付） 

お買い上げ曰•販売店名などの記入を必ず確かめ、お買い上げの販売店か5お受け取りください。 

よくお読みのあと、保管してください。 I保証期間：お買い上げ曰か! 5 本体 1 年間 

■補修用性能部品の保有期間度 S 

当社は、このホームベーカリーの補修用性能部品を、製造打ち切り後目年保有しています。 

ま）補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な部品です。 


修理を依頼されるとさ 


「故障かな？」 （ P . 52〜 53) に従ってご確認のあと、 
直らないとさは、まず電源プラグを抜いて、 
お買い上げの販売店へ ご連絡ください。 

•保証期間中は 

保証書の規定に従って出張修理をさせていたださま 
す。 

•保証期間を過ぎているとさは 

修理すれば使用でさる製品については、ご要望によ 
り修理させていたださます。下記修理料金の仕組み 
をご参照のうえご相談ください。 

•修理料金の仕組み 

修理料金は、技術料-部品代-出張料などで構成さ 
れています。 

I 技術料 I は、診断*故障個所の修理および部品交換 • 
調整. 修理完了時の点検などの作業にかかる 
費用です。 

I 部品代 I は、修理に使用した部品および補助材料代です。 

I 出張料 I は、お客様のご依頼により、製品のある場所 
へ技術者を派遣する場合の費用です。 


ご相談窓口における個人情報のお取り扱い 

パナソニック株式会社およびその関係会社は、お客 
様の個人情報やご相談内容を、ご相談への対応や修 
理、その確認などのために利用し、その記録を残す 
ことびあります。また、折り返し電話させていただ 
くとさのため、ナンバー•ディスプレイを採用して 
います。なお、個人情報を適切に管理し、修理業務 
等を委託する場合や正当な理由びある場合を除さ、 
第王者に提供しません。お問い合わせは、ご相談さ 
れた窓□にご連絡ください。 


ご連絡いたださたい内容 

製品 名 

ホームベーカリー 

品 番 

SD-BM102 

お買い上げ曰 

年月 曰 

故障の状況 

でさるだけ具体のに 


r よくあるご質問」「メールでのお問い合わせ」などは 
ホームページをご活用ください。 

http://panasonic.jp/support 


修理に関するご相談 


パナソニック修理ご相談窓 □ 


kmimmS) ^ 0570 - 087-087 

•呼出音の前に NTT より通語料金の目安をお知らせします。 
•携帯電話- PHS • IP / ひかり電話等、ナビダイヤルびご利 
用でさない場合は、最寄りの修理ご相談窓□に直接おかけ 
<ださい。 

• 最寄りの修理ご相談窓口は、次ページをご覧ください。 


使いかた-お買い物などのご相談 


パナソニックお客様ご相談センター 
36 己曰/受付 9 時〜 20 時 

B i 5 ダイヤル 函 0120 - 878-365 

■携帯電話. PHS でのご利用は…06-6907-1187 

FAX ャルの 01 20"878"23G 


Help desk for foreign residents in Japan 
Tokyo (03) 3256 - 5444 Osaka (06) 6645 - 8787 
Open: 9:00 -17:30 (closed on Saturdays/Sundays/national holidays) 
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※電話番号をよくお確かめの上、おかけください。 


>地区-時間帯によって、集中修理ご相談窓□に転送させていただく場合びございます。 


札幌札幌市厚別区厚別南 

帯広帯広市西2日条化 2 T 目 

2 T 目] 7-7 

23-3 

巧 (011)894-1 251 

巧 (0155)33-8477 

旭川旭川市2条通16 了目 

函館函館市西ち硬589番地 24] 

1166 

(函館流通卸センター内） 

巧 (0166)22-3011 

巧 (0138)48-6631 


青森 青森市大字ミ兵田字豊田 
364 

巧 (017)775-0326 

秋田秋田市外旭川字ル谷地 
3-1 

巧 (018)868-7008 

岩手盛岡市厨川日了目 1-43 

巧 (019)645-61 30 


首都 


楠木宇都宮市上戸祭 3 T 目 
3-19 

巧 (028)689-2555 

群馬 前橋市箱田町32日-] 

S (027)254-2075 

巧城つくば市筑穂3了目1已 -3 

巧 (029)864-8756 

i 奇玉 桶川市ホ堀 2 T 目 4-2 

巧 (048)728-8960 

千葉千葉市中央区末広日 T 目 
9-5 

巧 (043)208-6034 


宮城仙台市宮城野区扇町 
7-4-18 

巧 (022)387-1 117 

山形 山形市平清水 1 T 目 1-7 已 

_ 巧 (023)641-81 00 

福島郡山市亀田]了目 51-1 5 

巧 (024)991 -9308 


東京東京都世田谷区宮坂 
2 T 目 26-1 7 

巧 (03)5477-9700 

山梨甲府市宝 1 T 目 4- 13 

0(055)222-5822 

神奈川横お市港南区曰野已了目 
3-16 

巧 (045)847-9720 

新ミ寫新漏市東区東明 1 T 目 
8-14 

巧 (025 に 86-01 80 


5 JII 金ミ尺市玉鲜 2 T 目 
266番地 

巧 (076)280-6608 

富山富山市根塚町 1 T 目 1-4 

_ S (076)424-2549 

福井 福井市問屋町 2 T 目] 4 

巧 (0776)21 -0622 

長里す松本市寿：!ヒ 7 T 目3-] ] 

巧 (0263)86-9209 

静岡静岡市莫区千代田 7 T 目 

巧 (054 に 87-9000 


愛巧]名ち屋市瑞穂区塩入町 
8-10 

巧 (052)819-0225 

岐阜岐阜市中鶴4了目42 

_ S (058)278-6720 

局山局山市巧岡町 3 T 目82 

巧 (0577)33-061 3 

兰重津市义居野村町字山神 
421 

巧 (05 が 254-5520 


滋賀栗ま市霊仙寺 1 了目 1 -48 

巧 (077)582-5021 

京者 15 京都市伏見区竹田中川原巧 

71-4 

巧 (075)646-21 23 

大阪大阪市城東区関目 2 T 目 
] 

巧 (06)6359-6225 


奈良大和郡山市筒井町 
800番地 

巧 (0743)59-2770 

和歌山和歌山市中島499-] 

巧 (073)475-2984 

兵庫神戸市須磨区弥栄台 
3 T 目] 3-4 

巧 (078)796-31 40 


鳥取鳥取市安長29已 -] 

巧 (0857)26-9695 

米子米テ市米原 4 T 目 2-33 

巧 (0859)34-21 29 

松江松江市平成町182番地 
14 

巧 (0852)23-1 128 

出雲出雲市渡橋町416 

巧 (0853)21-31 33 


ミ兵田お田市下府町 327-93 

巧 (0855)22-6629 

岡山岡山市田中] 38-1 ]0 

S (086)242-6236 

広島広島市西区南観音 1T 目 
13-5 

巧 (082)295-5011 

山 □ 山□市ル郡下郷220 -] 

巧 (083)973-2720 


_ mu 

香 jll 高松市勃使町1已 2-2 

巧 (087)868-6388 

徳島徳島市ミ中お 2 T 目36 

巧 (088)624-0253 


福岡春曰市春曰公園 3 T 目48 

S (092)593-9036 

佐賀佐賀市鍋島町大字 
八戸字上深町3044 

巧 (0952)26-91 51 

長崎長崎市東町19 19-1 

巧 (095)830-1 658 

大分 大分市款原 4 T 目 8-3 曰 

巧 (097)556-381 5 

宮崎宮崎市本郷北ち字草葉 
2099 -2 

巧 (0985)63-1 213 


高巧]高知市仲田町 2- 16 

巧 (088)834-31 42 

愛媛愛媛県伊予郡お部町八倉 
75-1 

巧 (089)905-7544 


貪本熊本市健軍本町 12-3 

巧 (096)367-6067 

天草天草市港町 18-1] 

巧 (0969)22-31 25 

鹿巧島鹿児島市与次郎 1T 目 
ち-つ3 

S (099)250-5657 

大島奄美市名瀬朝仁町] 1-2 

巧 (0997)53-51 01 


沖縄浦添市城間 4 T 目23-]] 


巧 (098)877-1 207 


所在地、電話番号び変更になることびありますので、あ5かじめご了承ください。 
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パナソニック 

修理ご相談窓 □ 


を mU ミ i) 因 & 0570 - 087-087 


•呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせします。 

•携帯電話- PHS • IP / ひかり電話等、ナビダイヤルびご利用できない場合は、 
最寄りの修理ご相談窓□に直接おかけください。 


保証とアフタ—ヴ I ビス 
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仕様 


電源 

交流10 0 V 已0/60 Hz 共用 

温度過昇防止装置 

温度ヒューズ 

消費電力 

ヒーター 

370 W 

大ささ（約） 

幅 

24.1 cm 

モーター 

80 W (50 Hz ) 

奥行 

30.4 cm 

7己 W (60 Hz ) 

高さ 

32.2 cm 

質量（約） 

6.0 kg 

コードの長さ 

1.0 m 


•電源プラグを差し込んだだけのときの消費電力は、約日. 9 日 VV です。 

•この製品は、曰本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用でさません。 
また、アフターサービスちでさません。 


ドライイーストを使うコース 


天然酵母を使うコース 


うどん•パスタ 


ケ-キ 


ちち 


小麦粉25日呂 


容量 


食 パ ン 
ソフト食パン 
全粒粉パン- 

早焼さ食パン- 
デニッシュ風食パン 
フランスパン 
パン生地 
ピヴ生地- 
メ □ンパンー小麦粉15日呂 


食パンール麦粉300呂 


パン生地ール麦粉300呂 


小麦粉28日呂 


ル麦粉 
300呂 


小麦粉 
180 g 


もち米 
420呂 

280呂 


化爲ゎマ, ホシノ天然酵母 。 
生種 fcLU - パン種历種 ） sag 


予約 

タイマー 


食 パ ン 
ソフト食パン 
フランスパン 
全粒粉パン- 


13時間後まで 


食パンー]0時間後まで 


その他のコースには予約タイマーが使えません。 


パナソニックの家電製品直販ヴイト 

r パナセンス J 


CLUB Panasonic 


W Sense http://club.panasonic.jp/nnall/sense/ 


愛情点検 

長年ご使用のホームベーカリーの点検を！ 

の 

こんな症状はありませんか 

► 

ご使用中止 

♦電源プラグ-コードび異常に熱くなる。 

♦コードに傷び付いたり、触れると通電したりしな 
かったりする。 

♦本体び変形したり、異常に熱い。 

♦使用中に異常な回転音びする。 

故障や事故防止のため、使用 
を中止し、コンセントから電 
源プラグを抜いて、必ず販売 
店に点検をご相談ください。 


便利メモ 

おぼえのため 
記入されると 
便利です 


お買い上げ曰 

年月 曰 

品 番 

SD-BM102 


売 


店 名 


巧 （ 


パナソニック株式会社クッキンク'機器ビジネスユニット 

干 673-1 447兵庫県加東市佐保日番地 

© Panasonic Corporation 2009 


DZ 50- 153 
S 0209 Y 0 


ホ I ムベ—カリ I 取扱説明書 

























































